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A MONSIEUR TISSERAND 

Conseiller d'État 
Directeur de TAgriculture au Ministère de l'Agriculture. 

Monsieur le Dibëgteur, 

Si depuis douze ans le Laboratoire agricole de Cognac a fait 
un peu de bien dans notre région, c'est grâce à la protection 
éclairée du Ministère de Tagriculture. 

Cette haute sollicitude, en effet, nous a amené le concours 
bienveillant de la Chambre de commerce de Cognac et du Con- 
seil général de la Charente. 

Je ne puis mieux faire, monsieur le Directeur, pour remer- 
cier la haute administration, que je considère comme la cause 
de notre succès, que d'offrir la dédicace de ce livre à celui dont 
les éminentes qualités administratives sont si bien connues de 
tous ceux qui approchent le Ministère de l'agriculture. 

Veuillez donc, monsieur le Directeur, me faire la faveur d'ac- 
cepter cet hommage, qui vous est si légitimement dû, et croire 
à mes sentiments dévoués et reconnaissants. 

J'ai l'honneur d'être, avec la plus haute considération, 
monsieur le Directeur, 

Votre très humble serviteur, 

A. Baudoin 

Pirectear du Laboratoire public de chimie apicole de Coçnaç. 
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PRÉFACE 



Directeur du Laboratoire public de Chimie de Co- 
gnac, depuis douze ans, l'Auteur a cru qu'il ferait 
œuvre utile, en écrivant, sur les Eaux-de-vie et la fa- 
brication du CognaCy un livre qui répondrait aux desi- 
derata du négociant et du consommateur. 

L'auteur, en effet, est descendu de la science pure 
dans le domaine commercial, et a tâché d'allier une 
saine pratique à la théorie parfois trop savante. 

Le premier chapitre est consacré aux différents pro- 
cédés de fabrication des eaux-de-vie les plus connues, 
eaux-de-vie de grains et de fruits, eaux-de-vie de vin, 
de marcs et de lies. 

Dans le second chapitre, après avoir fait l'histori- 
que de Teau-dc-vie de Cognac, Tauteur étudie le sol, 
tes cépages et la culture de la vigne dans les Charcu- 
tes. 

Le négociant et Tamateur trouveront réunies des 
notions exactes sur la fermentation et les phénomè- 
nes d'oxydation qui en sont la suite, ainsi que l'ana- 
lyse des éléments qui entrent dans la composition du 
vin et de l'eau-de-vie. 

Beaucoup de brûleurs pourront se servir avec avan- 
tage, en surveillant leur chauffe, de ce que dit l'au- 
teur dans le chapitre de la distillation du vin. Cette 
opération délicate a été suivie avec attention dans 
tous ses détails. 

Un chapitre important est celui qui traite de l'ana- 
lyse des vins et des eaux-de-vie. -y - y--— 0^- 



VIII PRÉFACE 

Le chapitre qui traite de ralcoométrie, donne des 
explications sur les vieux termes employés encore 
dans le commerce, pour exprimer la force de Teau- 
de-vie. Ce qui intéressera le commerçant au point de 
vue des expéditions, ce sont les tables qui permettent 
de transformer le poids de Ceau -de-vie en degré, et ré- 
ciproquement, le degré en poids. L'usage de ces tables 
tend à se généraliser de plus en plus, et elles donnent 
à ce volume une grande valeur pratique. Il en est 
de même des tables de mouillage qui donnent aux 
réductions une précision mathématique. 

Après des considérations sur les propriétés de Teau- 
de-vie et ses principaux usages, Tauteur conduit le 
lecteur dans un de ces grands établissements qui cou- 
vrent le territoire de la ville de Cognac. Cette prome- 
nade intéressera le consommateur d'une façon toute 
particulière; et le touriste, qui visitera une maison de 
commerce de la région, pourra user de ce chapitre 
comme d'un guide éclairé. 

Le livre continue par l'exposé des lois et décrets qui 
régissent la distillation et le commerce des eaux-de- 
vie et par les données de la statistique commerciale. 

Enfin, il se termine par un chapitre sur la repres- 
sion qui punit les délits de sophistication et de falsi- 
fication des eaux-de-vie. 

Au moment où s'agite la question du monopole 
des alcools, la publication de ce livre est une œuvre 
utile, qui avait sa place marquée dans la Bibliothèque 
des contidissances utiles. 

15 mai 1893. 
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LES EAUX-DE-VIE 



ET 



LA FABRICATION DU COGNAC 



CHAPITRE PREMIER 
Les eauxde-vie 



On nomme eaux-de-vie les liquides spiritueux, ob- 
tenus par la distillation des boissons fermentées, dont 
la force alcoolique varie de 30® à 70** centésimaux. 

De la production d'une boisson alcoolique par la 
fermentation d'un jus sucré, tel que : sève de pal- 
miers, pulpe de fruits, miel, et même petit lait (1), à 
la séparation de la partie spiritueuse obtenue afin de 



(1) Koumiss^ Koumys ou Kumys^ Liqueur vineuse, préparée avec du 
lait de jument aigri, parles peuples tartares. 
Baudoin. Eaux-de-vie. ^ J ^ " "^ CjO(Jgle 
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l'avoir plus forte et d'assurer sa conservation, il n'y 
avait qu'un pas; mais il est difficile de préciser à 
quelle époque ce pas a été franchi. 

More wood avance que les Chinois savaient préparer 
l'alcool, bien avant qu'on le sût 
dans le reste de l'Asie, ainsi 
qu'en Europe et en Afrique. 

Albucasis, alchimiste arabe, 
qui vivait au xii« siècle, passe, 
d'après quelques auteurs, pour 
être le premier qui ait obtenu 
l'alcool du vin. 

Selon d'autres , Raymond 
Lulle, le docteur illuminé, qui 
vivait au xm* siècle, aurait indi- 
qué la manière d'obtenir Vaqua 
ardeiis. 

Selon d'autres encore, c'est au 
célèbre Arnaud de Villeneuve, 
qui professait Talchimie à Mont- 
pellier à la même époque, qu'il 
faudrait en rapporter l'honneur. 
Pendant le moyen âge, on 
perfectionna les appareils distillatoires , et Porta, 
Napolitain du xvi* siècle, décrivit le premier appareil 
servant à extraire l'alcool des vins (fig. \ ). En y, est la 




Fig. 1. — Appareil 
distillatoire de Porta. 
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EAUX-DE-VIE DE GRAINS 3 

chaudière OU cucurbite; en tt, le lube qui conduil les 
vapeurs au condenseur C ; et, en l, le tube qui amène 
le liquide. condensé dans un récipient. On peut remar- 
quer dans ces appareils la forme tortueuse et bizarre 
donnée au tube tt : elle fait bien voir que Talchimie y 
jouait un cerlain rôle. 

Aujourd'hui, le commerce vend les eaux-de-vie 
sous des noms différents, selon leur origine et leur 
composition. 

On distingue : 

Les eauX'de-vie de grains; 

Les eatix-de-vie de fruits à noyaux; 

Les rhums et tafias ; 

Les eauX'de-vie de cidre; 

Les eaux-de-vie de vin. 

Nous allons passer en revue les différents procédés 
de fabrication de ces eaux-de-vie. 

ARTICLE PREMIER. — KAUX-DE-VIB DE GRAINS 

Les substances amylacées ne peuvent fermenter si 
elles n'ont été transformées en sucre. Cette opération 
se fait dans des cuves chauffées en faisant réagir, sur 
les grains concassés, du malt ou un acide. 

Lorsqu'on distille des marcs en nature, des grains, 
il est indispensable de les séparer deLia^piuitlevC^auffée 
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de Talambic par une grille ou par un lit de paille; 
mais ces précautions sont souvent insuffisantes, et il 
est préférable d'employer un panier métallique comme 




Fig. 2. — Alambic brûleur à bascule à panier. 

dans Talambic Egrot (fig. 2). Ce panier M est fixé dans, 
l'intérieur de Talambic au moyen de clavettes qu'on 
peut défaire instantanément ; il porte un couvercle 
perforé qui empêche les matières d'être projetées dans 

uiyiiizeu uy ■^^j vy v^p* i x^ 
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le chapiteau par la violence de rébullition et qui, à la 
fin de l'opération, permet, en basculant Talambic, de 
vider d'abord le liquide, puis, le couvercle défait, de 
vider les matières solides. 

Pour empêcher que les matières suspendues ne 




Fig. 3. — Alambic brûleur à bascule, avec agitateur. 
N. Manivelle de l'agitateur; 0. Arbre vertical; M. Palettes. 

s'attachent à la paroi chauffée, et donnent à toute la 
masse et au produit un goût désagréable, on peut em- 
ployer l'agitateur de Egrot (fig. 3), qui se compose 
d'une manivelle N mue à bras d'homme, qui donne 
le mouvement à un arbreverticalO, placé dansl'alam- 
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bic et qui porte des palettes M, ayant pour but d'agi- 
ter fortement le liquide pendant que deux chaînes 




Fig. 4. — Nouvel alambic brûleur basculant. 

1. Chaudière; 2. Trop-pleio du joiot hydraulique; 3. Chapiteau; 
4. Collerette ; 5. Bouchon à vis; 6. Col de cygne; 7. Serpentin; 
8. Réfrigérant; 9. Entonnoir; 10. Robinet régulateur du degré; 
11. Trop-plein; 12. Robinet de vidange; 13. Éprouvette, sortie 
du serpentin; 14. Fourneau eo tôle; 15. Support du réfrigérant; 
16. Robinet de vidange ; 17. Tourillon; 18. Levier de basculement. 

traînent sur le fond de la chaudière pour empêcher 
leur dépôt. 

Dans le nouvel alambic brûleur basculant deDeroy 
(fig. 4), les complications mécaniques ont été évitées. 
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La chaudière bascule aisément sur deux tourillons. 
La chaudière est munie d'un robinet de vidange^ qui 
permet d'extraire d*abord le liquide et de vider en- 
suite la matière solide en la basculant. 

Au bout de quelques heures, la saccharification 
est opérée, et Ton peut ajouter la levure dans le li- 
quide refroidi. 

La fermentation achevée, on distille la vinasse ob- 
tenue par les procédés ordinaires. 

Lorsqu'on emploie le malt, pour saccharifier les 
grains destinés à la fabrication des eaux-de-vie, la 
drèche peut être utilisée pour l'alimentation du 
bétail. 

Les eaux-de-vie de grains les plus connues sont 
Varack, le whisky et le gin, 

%i'\—Arack 

Le riz fermenté donne à la distillation une eau-de- 
vie, appelée arack, mrack ou rack dans THindoustau 
et rindo-Chine; c'est le siim-chou des Chinois. 

Son nom provient du cachou [areca], que les indi- 
gènes ont l'habitude d'y ajouter. 

L'arack possède une odeur et une saveur désa- 
gréables, dues à la présence de l'alcool amylique 
(huile de pomme de terre). 
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§ 2. — Whisky, Gin 

Lescéréales, orge, avoiae, seigle, donaeat le whisky 
préparé surtout dans laGrande-Bretagae, la Hollande 
et la Belgique. 

Cette eau-de-vie prend le nom de gin^ lorsque, pen- 
dant la fermentation, on y mélange des baies de ge- 
nièvre. 

ARTICLE II. — EAUX-DE- VIE DE FRUITS A NOYAUX 

Les fruits sucrés ne nécessitent aucune opération 
préalable. 

Il suffit de déchirer leurs tissus pour mettre le jus 
en liberté ; là seule précaution à prendre est de re- 
tirer les pédoncules ou queues avant l'écrasement 
des fruits. Quant à la question de briser les noyaux 
ou de les laisser entiers, il a été reconnu que dans 
les deux cas le parfum est le même. 

Si on brise les noyaux, il ne faut pas les répartir dans 
la masse, car Thuile des amandes entraverait la fer- 
mentation. 

Après la fermentation, on soutire la vinasse avant 
de la distiller. 

La distillation s'exécute avec tous les soins employés 
pour celle du vin. 
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RHUM ET TAFIAS 9 

§ 1". — Kirsch 

Le kirsch-wasser^ kirschenwassery ou simplement 
kirsch est produit^ par la distillation du suc fermenté 
des merises ou-eerises noires sur les noyaux. Il doit 
son odeur amère à Tacide prussique. 

Les lieux de fabrication de cette eau-de-vie sont la 
Suisse, TAUemagne, les Vosges, etc.; le meilleur 
kirsch vient de la Forêt-Noire. 

§ 2. — Marasquin 

En Dalmatie, on remplace les cerises parles prunes 
et les pêches, et l'on obtient le maraschino ou maras^ 
quin. 

ARTICLE m. RHUM ET TAFIAS 

Le rhum, appelé aussi tafia, est le produit de la 
fermentation de la mélasse ou des débris de la canne 
à sucre . 

On emploie l'appareil d'Egrot (fig. 5), qui est de 

construction très simple, dont la chaudière présente 

une vaste surface de chauffe, et dont les éléments 

sont établis en cuivre très épais pour résister aux 

attaques des jus fortement acides. 

1. 
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Le serpentin réfrigérant, enfermé dans une bâche 
en tôle, est en cuivre étamé. 

La distillation s'effectue avec cet appareil comme 
avec un brûleur simple. On met de côté les produits 



^- 




Fig. 5. — Appareil à rhum, simple. 

tjui coulent au commencement et à la fin et on les re- 
passe avec une autre opération. On n'obtient du pre- 
mier jet que des flegmes à faible degré, qu'il est néces- 
saire de repasser à l'alambic pour en tirer le rhum ou 
le tafia à 50« ou 60% 
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Les mélasses des cannes à sucre produisent le 
rhum, et les débris de canne dont on a extrait le sucre 
produisent le tafia. 

On donne la saveur au produit qui le caractérise 
avec des clous de girofle, du goudron, et surtout des 
râpures de cuir tanné. 

Le meilleur rhum est celui de la Jamaïque ; mais la 
Martinique et la Guadeloupe fournissent la plus grande 
partie de celui qui se consomme en France. 

Le tafia est inférieur au rhum ; sa saveur est plus 
piquante et son arôme est moins prononcé; c'est le 
lafia qui se consomme surtout en France sous le nom 
de rhum; nos colonies livrent ce produit variant de 
50° à 60° centésimaux. 

ARTICLE IV. EAU-DE-VIE DE CIDRE 

La destruction des vignobles par le phylloxéra a 
donné une importance relative à la fabrication de 
l'eau-de-vie de cidre, dans ces dernières années. 

Cette eau-de-vie est bien supérieure aux alcools 
dlndustrie, et c^est à tort qu'on Ta assimilée aux 
eaux-de-vie de marc de raisin, Lorsque l'eau-de-vie 
de cidre est faite dans de bonnes conditions, elle 
n'est pas plus nocive que l'eau-de-vie de vin; malheu- 
reusement, le commerce nomme eaux-de-vie de cidre 
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toutes les eaux-de-vie retirées des pommes; mais il 
faut distinguer les eaux-de-vie de lies et les eaux-de- 
vie de marc de pommes qui offrent toutes les diffé- 
rences que Ton rencontre dans les produits similaires 
retirés du raisin. 

Étant donné que le vin et le cidre ne sont pas plus 
dangereux runqueTautre, il estraisonnable d'admettre 
une distinction profonde entre Teau-de-vie de cidre et 
Teau-de-vie de marc de pommes, comme on l'admet 
pour l'eau -de vie de vin et celle retirée du marc de 
raisin. 

La distillation des marcs de raisins ne permet de re- 
cueillir qu'un liquide souillé par les huiles lourdes, 
infectes, retenues dans le pépin, la peau et la raOe. La 
distillation des marcs de pommes, qui s'effectue dans 
des conditions analogues, ne peut donner qu'un pro- 
duit de basse qualité renfermant les mêmes impuretés. 

L'eau-de-vie de cidre se prépare en distillant le cidre 
dans un alambic assez primitif; le produit marque 
15 à 30* centésimaux et doit être redistillé. Il est ana- 
logue au brouilli que l'on obtient dans les Charcutes ; 
on l'appelle joe/eVe eau. Lorsque Ton a fait plusieurs 
distillations, on rassemble leur produit dans la cu- 
curbite de l'alambic et l'on fait la bonne chauffe. Pour 
la bonne, comme on dit en Normandie, il faut le pro- 
duit de huit distillations successives. On recueille 
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jusqirà 50** Teau-de-vie qui distille, après quoi Ton 
continue la distillation; mais le liquide faible doit être 
redistillé avec une petite eau. 

On a reproché à no3 propriétaires la simplicité de 
leurs appareils de distillation. En Normandie, ils ne 
connaissent pas le chauffe-vin, qui économise du 
combustible, et leurs alambics sont encore plus rudi- 
mentaires que les nôtres. 

Pour la distillation du cidre, on peut employer 
Talambicavec^^chauffe-vin; mais nous ne conseillerons 
jamais les appareils à production directe qui sont 
conseillés par beaucoup de constructeurs. 

Les brûleurs à chauffe-vin de Deroy (fig. 6) et d'E- 
grot (fig.7) sont employés aux mêmes usages que le 
brûleur simple ; mais ils présentent l'avantage de fa- 
briquer des produits plus fins et d'opérer plus rapide- 
ment. En même temps qu'on charge la chaudière, on 
remplit également du liquide à distiller le chauffe- 
vin. L'alambic étant en marche, les vapeurs alcoo- 
liques qui s'élèvent de la chaudière traversent avant 
de se rendre dans le réfrigérant le serpentin contenu 
dans le chauffe-vin. Elles commencent à s'y conden- 
ser en échauffant le liquide contenu dans le chauffe- 
vin, et, lorsque la distillation est terminée, on vide 
la chaudière : il suffit, pour procéder à une nouvelle 
distillation d'introduire dans Talambic le contenu déjà 
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Fig. 6. — Nouvel alambic brûleur avec chauffe-vin. 

{.Chaudière; 2. Trop-plein du joint hydraulique; 3. Chapiteau; 
4. Collerette; 5. Bouchon à vis; 6. Col de cygne; 7. Serpentin; 
8. Réfrigérant; 9. Entonnoir; 10. Robinet régulateur du degré; 
11. Trop-plein supplémentaire; 12. Vidange du réfrigérant; 13. 
Sortie du serpentin; 14. Fourneau en tôle ; 15. Robinet de vidange 
de la chaudière; 16. Chauffe-vin; 17. Tampon de charge du 
chauffe-vin; 18. Robinet de charge de la chaudière; 19. Robinet 
de niveau; 20. Tube de sûreté; 21. Sortie du tube de sûreté; 22. 
Support du chauffe-vin ; 23. Raccord du chauffe-vin au serpentin. 
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Fig. 7. — Alambic brûleur à chauffe-viu, installé dans un fourneau 
en maçonnerie. 

a. Chaudière en cuivre étamé; b. robinet de vidange; c. Bouchon 
à vis pour remplissage; d. Robinet d'air; e. Chapiteau ; f. Chauffe- 
vin; p. Robinet de jauge; h. Tampon d'emplissage ; i. Sortie de 
Teau-de- /ie ; j. Robinet de vidange du chauffe- vin ; k. Réfrigérant; 
772. Robinet de vidange du réfrigérant ; n. Trop-plein; o. Enton- 
noir. 

chaud du chauffe-vin, en ouvrant le robinet. Puis on 
introduit dans le chauffe-vin le liquide destiné à To- 
pération suivante. 
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L'alambic brûleur à chauffe- vin s'installe à volonté 
sur un fourneau en tôle (fig. 6) ou en maçonnerie 

{fig-7). 

Le cidre et le poiré donnent une eau-de-vie acre 
que Ton peut corriger par l'addition de chaux avant 
la distillation. 

ARTICLE V. — EAU-DK-VtE DK VIS 

Les eaux-de-vie obtenues avec le vin sont de trois 
sortes, savoir: 
1® Eau-de-vie de vin proprement dite ; 
2' Eau-de-vie obtenue avec les marcs de raisin ; 
3° Eau-de-vie produite par la distillation des lies. 

§ l^f, — Eau'de-vie de vin proprement dite 

L^eau-de-vie de vin proprement dite porte le nom de 
esprit de vin faible^ cognac^ armagnac^ esprits de Mont- 
pellier^ de Béziers, de Saint07ige^ des Charentes, etc. 

La plus réputée de ces eaux-de-vie est celle des 
Charcutes; mais, dans les départements du Gers, des 
Landes et du Lot-et-Garonne, dans cette partie de 
Fancienne Gascogne connue dans le commerce sous 
le nom d'Armagnac, ou faisait une eau-de-vie très es- 
timée prenant ran!^ après nos cognacs. 
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Le commerce a établi trois divisions territoriales 
de l'Armagnac qui correspondent aux crus : 

1** Le bas Armagnaclimiiè à Test par lachatne des co- 
teaux qui séparent le bassin de PAdour de celui de la 
Garonne; il comprend les eaux-de-vie des communes 
de CazauboD, Honga, Gastex et Ëstang dans le Gers; 
et de Labastide d'Armagnac, Gréon, Lapange et Por- 
teborg ; 

2*» La Tenarèze comprenant les cantons d'Eauze 
et la partie ouest du canton de Montréal, dans le dé- 
partement du Gers ; 

^^ 3° Le haut Armagnac commençant à la partie est du 
canton de Montréal et comprenant les cantons de Con- 
dom, Valence, Vic-Fezenzac, Jégun, et partie de celui 
de Montesquiou, 

Les vignes de l'Armagnac ont été ravagées par le 
phylloxéra, et, comme les Charentais, les propriétaires 
du pays reconstituent leur vignobles. 

Nous citerons la description d'une distillation de vin 
chez un propriétaire. Le lecteur pourra comprendre 
ce que nous avons dit sur la distillation et en tirer 
plus de profit. 

« On commence par débonder un tonneau, et on le 
laisse se vider dans un bassin carré en pierre appelé 
timbre^ nous ne savons pourquoi. Le vin qui tombait 
dans le timbre était jaune foncé et trouble, car, les 
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vendanges venant à peine de finir^ il n'avait pas eu le 
temps de se reposer. Au moyen d'une pompe, on com- 
mençait par envoyer ce vin dans une urne en bronze 
d'une forme gracieuse, peinte et vernie à rexlérieur, 
et qui constitue ce qu'on appelle le chauffe-vin; au 
moyen d'un robinet, le vin descendait dans la chau- 
dière chauffée à la houille, d'abord très vivement, 
puis en ralentissant et en réglant le feu. 

« Au bout de quelques minutes, on pouvait recueillir 
à l'extrémité du serpentin, dont le tuyau traverse la 
pipe pour s'ouvrir au dehors, des gouttes de plus en 
plus rapprochées jusqu'à former un filet d'une liqueur 
blanche, transparente, agréable au goût, mais conte- 
nant à peu près la moitié de son poids d'eau; c'est ce 
qu'on appelle le broidlli. 

« Lorsqu'on jaugeant le brouilli reçu par un petit 
tonneau sous l'ouverture du tuyau, on put constater 
qu'il en était arrivé le huitième du vin envoyé dans la 
chaudière, et que le liquide devenait de moins en 
moins alcoolique et de plus en plus aqueux, on arrêta 
l'opération, on tourna le robinet inférieur de la chau- 
dière, et le reste du vin bouilli, liquide brunâtre et 
sans valeur, fut dirigé vers le trou à fumier. Immé- 
diatement, on ouvrit le robinet venant du chauffe-vin, 
on remplit la chaudière environ aux deux-tiers, puis, 
après avoir fermé la communication entre ces deux 
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récipents, on fit jouer la pompe et on remplît de nou- 
veau le chauffe-vin. » 



§ 2. — Eau-de-vie de marc 

Les marcs de raisin peuvent être divisés en deux 
sortes : 

i° Les marcs provenant du cuvage sur rafles, comme 
cela se fait pour les vins rouges ; 

2** Les marcs pressés avant la fermentation, comme 
ceux qui proviennent de la préparation des vins 
blancs. 

Les premiers contiennent du vin dans les grappes 
et les peaux, et les seconds contiennent du sucre. 

On traite les marcs par de Teau tiède dans une cuve 
en ayant soin de les immerger complètement. Au bout 
de quelques jours, la fermentation aura transformé le 
sucre en alcool. 

On peut distiller la piquette obtenue ou les marcs 
en nature. 

Dans le premier cas, on obtient une eau-de-vie 
comparable à celle du vin et n'ayant aucun goût de 
marc. 

Dans le second cas, il faut placer un grillage au 
fond de Talambic, si Ton distille à feu nu, ou distiller 
à la vapeur. L*eau-de-vîe obtenue par la seconde mé- 
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thode a une odeur pénétrante, caractéristique, due à 
Thuile de marc. 

§ 3. — Eau-de-vie de lies 

Les lies fournissent une eau-de-vie d'un' goût pro- 
noncé dû à son origine. 

Il faut avoir le soin de les étendre d'eau avant de 
les mettre dans Talambic et de laisser un vide plus 
grand en raison de la mousse abondante qui se forme 
presque constamment. 

Au début de la crise phylioxérique, les eaux-de-vie 
de lies ont rendu de grands services au commerce de 
Cognac, el un négociant de notre ville a soigné parti- 
culièrement leur préparation. 

Il n'était pas rare de rencontrer des lies contenant 
de 50 à 750/0 de vin et Ton obtenait des eaux-de-vie 
fruitées fort recherchées par le commerce extérieur. 

Un des accidents à redouter dans la préparation des 
eaux-de-vie de lie est la fermentation des lies avant 
qu'on ait eu le temps de les mettre en œuvre. 

Lorsqu'elles s'acidifient, une addition de lait de 
chaux peut arrêter le mal , mais c'est aux dépens de 
la qualité de Teau-de-vie. 

Il est préférable de n'acheter que la quantité que 
l'on peut distiller. 

Digitized by VjOOQIC 



CHAPITRE II 



L'eau-de-vie dans les Charentes 



ARTICLE PREMIER. — HISTORIQUE 

Les documents manquent pour établir d'une ma- 
nière précise l'époque à laquelle a commencé la re- 
nommée de Cognac. 

Du temps de Shakespeare, c'était Nantes qui avait 
le privilège de donner son nom à la marque fine es- 
timée des gourmets du temps. Les eaux-de-vie en- 
voyées par Nantes venaient probablement de l'Anjou, 
de Blois et de Saumur. 

Plus tard, ce fut La Rochelle. La distillation du 
vin a été connue, en effet, dans les Charentes vers 
1620. C'est dans le pays d'Aunis que nous trouvons 
les premières eaux-de-vie exportées par le port de 
La Rochelle. 

Nous ne pensons pas que ces deux localités, Nantes 
et La Rochelle, aient jamais possédé dans leurs envi- 
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rons prochains des vignobles dont Teau-de-vie pût mé- 
riter une si grande faveur. La liqueur prenait le nom 
delà place commerciale d'où elle venait (1). 

L^abbé de MaroUes, écrivain du xvii* siècle, indi- 
que, comme les meilleures de toutes, celles qu'on 
faisait avec les clairets du Blaisois. D'autres vins, 
terréens^ récoltés en Bretagne et connus sous le nom 
de petits vins nantais, fournissaient encore une assez 
grande quantité d'eaux-de-vie. 

Dans un mémoire de 1697, l'intendant de la géné- 
ralité de Bretagne écrivait qu'il sortait dé Nantes 
tous les ans 7.000 pipes d'eaux-de-vie, et que les 
étrangers surtout estimaient beaucoup cette dernière 
liqueur, parce qu'elle avait la propriété de conserver 
toute sa force sur mer. 

En 1698, on avait inventé aux environs de Pont-à- 
Mousson l'eau-de-vie de marc, qui, aujourd'hui, est 
répandue presque partout. 

Un peu plus tard, nous voyons, d'après les tradi- 
tions de Cognac, les caboteurs hollandais remonter la 
Charente, comme ils remontaient la Loire, et emporter 
un vin blanc, sec et alcoolique, presqu'autant que cer- 
tains vins d'Espagne. Ce vin blanc se récoltait dans 

(1) Nous croyons qu'il y a erreur et que l'eau-de-vie de Nantes 
était faite avec les vins nantais; c'est le port de Tonnay-Charente 
qui expédiait les eaux-de-vie de notre région. 
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les localités appelées aujourd'hui les métairies de 
Cognac^ établies sur de petites collines le long de la 
rive droite de la Charente. Chaque propriétaire de la 
rive gauche avait de l'autre côté son petit clos de 
vigne très soigné, très bien entretenu, qui lui donnait 
son vin et il vendait le surplus aux Hollandais. 

Nous ne pouvons préciser Tépoque à laquelle ce 
commerce se modifia, et oti Ton commença à extraire 
de ces vins Talcool accompagné des arômes qui cons- 
tituent le cognac. 

Le procédé était simple : un alambic composé 
d'une chaudière et d'un chapiteau; Ton recevait le 
produit distillé dans un vaisseau de bois. 

Les premières parties recueillies se nommaient es- 
prit fort; puis venait la seconde ou esprit faible. Un 
vase ayant la forme d^une ampoule servait à recon- 
naître Tesprit fort de l'esprit faible. 

En agitant fortement le liquide, et mieux en don- 
nant un coup sec sur le fond d'une futaille, le pouce 
appuyé sur l'orifice du vase, les bulles d'air formées 
remontaient rapidement à la surface du liquide sans 
laisser d'écume lorsqu'on avait affaire à l'esprit 
fort. 

Quand il restait une écume et que les bulles mon- 
taient lentement, on avait l'esprit faible. 
Enfin les bulles formaient des perles lorsqu'elles ne 
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se réunissaient pas immédiatement; ce chapelet indi- 
quait le passage de Tesprit fort à l'esprit faible : c'é- 
tait vers 50° à peu près. 

Ce vase de verre se nommait preuve, parce qu'il 
prouvait la force de Teau-de-vie. Le nom est resté à 
Teau-de-vie faisant la perle (passage de Tesprit faible 
à Tesprit fort), et, dans le commerce, on dit encore de 
Feau-de-vie preuve de Hollande. 

Pour faire de Teau-de-vie marchande, on mélangeait 
l'esprit fort à l'esprit faible dans certaines proportions ; 
la mesure était un pot. 

Pour éviter un trop grand abaissement du degré par 
une trop forte quantité d'esprit faible, le roi Louis XV 
fut obligé de réglementer le commerce d'eau-de-vie 
par un arrêt du 10 avril 1753. 

Les eaux-de-vie seront tirées au quart, garniture 
comprise, c'est-à-dire que sur 16 pois d'eau-de-vie 
forte il n'y aura que 4 pots de seconde. 

Déjà, en 1743, un arrêt du conseil, rendu sur les 
instances de M. de Barentin, intendant de la pro- 
vince d'Aunis, avait réglementé la fabrication des 
futailles. 

En 1756, les exportations du port de La Rochelle 
s'élevaient à20. 000 pièces d'eau-de-vie, soit 40.000bar- 
riques. 

En 1856, cent ans plus tard, l'arrondissement de 
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Cognac seul expédiait 129.282 barriques (1), soit 
340.000 hectolitres environ. 

Sous le règne de Louis XVI, la marque de Cognac 
était devenue incontestablement la première. 

Les eaux-de-vie de l'Orléanais et de TAnjou, de 
moins en moins estimées, dit un auteur du temps, 
passaient par Nantes, et de là une partie va jusqu'en 
Afrique et se vend aux nègres qui la troquent contre 
des esclaves ; une autre partie s'embarque pour l'Amé- 
rique ; mais il a été défendu de la vendre aux sauvages 
qui la recherchent avec passion, et que cette boisson 
enflamme et échauffe trop aisément. 

Nous laisserons parler maintenant M. Benjamin 
Bérauld, qui s'est occupé spécialement de cette ques- 
tion historique (2). 

« En 1773, la marque de Cognac était la première 
sur les marchés étrangers, et c'est de 1780 que date 
la fondation des principales maisons anglaises qui ont 
adopté la spécialité d'acheter nos produits et de leur 
assurer ainsi un débouché toujours sérieux et régu- 

(1) La barrique d'eau-de-vie est de 260 à 270 litres. 

(2) Benjamin Bérauld, né à Cognac en 1832, auteur de V An- 
nuaire de Cognac, fondé en 1863. — Les eaux-de-vie de Cognac. Les 
vins des Charentes et de la Gironde^ ou recueil de documents utiles 
aux négociants et aux propriétaires, 1 vol. in- 12 de 240 pages, 
G. Bérauld, 1874. — Vignes, vins et eaux-de-vie, étude pittoresque 
et anecdotigue sur la vigne et ses produits, 1 vol. in-12de 216 pages. 
Cognac, G. Bérauld, 1883. 

Baudoin. Eaux-de-vie. 
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lier ; puis l'activité des transactions ayant bientôt mo- 
tivé la création de nouveaux établissements, l'exten- 
sion des affaires sur notre place a pris, dans le laps 
d'un demi-siècle environ, des proportions grandioses 
et a fait affluer dans les coffres-forts du commerce co- 
gnaçais l'or et l'argent des cinq parties du monde. 

« Aujourd'hui, le nom de Cognac, grâce à ses pro- 
duits sans pareils, est répété sur les plages les plus loin- 
taines des deux mondes. Pas une peuplade sauvage 
ou civilisée, pas un coin de terre habité où l'eau-de-vie 
de Cognac n'ait pénétré, et on pourrait dire d'elle que 
c'est un pur esprit qui est présent partout. Les repor- 
ters fantaisistes ont souvent dit que si un Canadien, 
un Indien^ un Océanien sait deux mots de français, 
ces deux mots sont Cognac et Paris^ et s'il n'en sait 
qu'un, c^est Cognac. Il n'y a là rien d'exagéré : c'est 
la vérité ! 

M»' Cousseau, ancien évêque d'Angoulême, ai- 
mait à raconter que, dînant un jour à Rome avec des 
cardinaux, il fut interrogé sur la situation de son dio- 
cèse : 

— Je suis évêque d'Angoulême, évêque de la Cha- 
rente^ dit-il. 

Mais personne ne comprenait : 

— Je suis évêque de Cognac, ajouta-t-il; 
A ce nom : 
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— Cognac ! Cognac ! Cognac ! s'écrièrent tous les 
convives, oh ! le superbe évêché ! 

L'anecdote est charmante, et, si elle fait honneur 
au palais délicat des prélats romains, elle prouve aussi 
la renommée universelle du nectar cognaçais. 

ARTICLE n. — LES CHAMPIGNONS DBS MURS DE COGNAC 

Les étrangers qui viennent à Cognac sont très sur- 
pris de voir Taspect enfumé des maisons et la noirceur 
des toits. Certains quartiers de la ville sont tellement 
noirs que Ton dirait que les murs ont été recouverts 
de suie. 

Cf»tte apparence est due à une végétation cryptoga- 
mique favorisée par la pierre dite salpêtrevse et Thu- 
midité entretenue parles vapeurs alcooliques. 

Ce cryptogame, étudié par nous en 1873, avait été 
reconnu comme appartenant aux champignons mi- 
croscopiques, et nous l'avions classé dans le genre 
Xenodochus , Casimir Roumeguère et Durieu de 
Maisonneuve avaient confirmé cette diagnose. 

En 1881, un savant mycologue, auquel on commu- 
niqua l'intéressant cryptogame, M. le D' Richon, de 
Saint-Amand (Marne), le classa définitivement dans le 
genre Torula, Nous croyons devoir reproduire les con- 
sidérations de ce savant. 
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Ce champignon croît sur les toits et sur les murs 
qu'il enduit de plaques noires, épaisses, pulvérulentes, 
résultant d'amas considérables de filaments bruns sous 
le microscope. 

Ces filaments sont composés de cellules au nombre 
de 10-20 rondes, tuberculeuses, assez grosses (0""", 1), 
et placées bout à bout; ils sont portés chacun par un 
court pédicelle cloisonné. — Le pédicelle est de même 
nature et de même couleur que les cellules disposées 
en chapelet. — Les cellules, rondes à leur maturité, 
se désagrègent et flottent dans le liquide placé sous le 
verre de la préparation microscopique. 

Voici maintenant la description succincte des genres 
Xenodochus et Toriila. 

Genre Xenodochus. — Le Xenodochus^ suivant les 
auteurs (Cooke, Berkeley, Fuckel),est un champignon 
de la famille des Pucciniées. Il croît, comme tous ses 
congénères, sur les feuilles des plantes vivantes et 
possède, alternativement, deux sortes d'organes re- 
producteui*s : desTeleiitospores et des Urédospores. — 
Les unes ordinairement brunes et composées de cel- 
lules disposées en chapelet, les autres jaunes d'or, 
unicellulaires, portées toutes par un pédicelle court; 
transparent, hétérogène. 

Genre Tonda. — Les espèces du genre Torula re- 
présentent Tétat conidien d^espèces supérieures, la 
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plupart inconnues jusqu'alors. Elles croissent partout, 
sur les végétaux morts ou languissants, les substances 
en décomposition, les murailles et les parois des 
caves, Torula murorum, Torula chartarum^ etc. Elles 
consistent en filaments composés de conidies ou spores 
rondes ou ovales, disposées en chapelet, munies d'un 
court pédicelle homogène. 

Autrefois,Corda(i)considéraitleX^/iorfocAw5Comme 
un Torula [Torula carboiiaria^ Xenodochus carbona- 
rius de Cooke). 

Nous remarquons, par le tableau précédent, que 
Xenodochus Çi^ivixi genre de la famille des Pucciniées^ 
dont les téleutospores sont brunes, composées de plu- 
sieurs cellules (et non des conidies), disposées en 
chapelet et se désagrégeant à la maturité. Ces carac- 
tères expliquent le rapprochement qu'on a fait de notre 
espèce nouvelle avec Xenodochus, 

Mais si Ton considère que Xenodochus a un pédi- 
celle incolore et que sa station sur les tiges et les 
feuilles vivantes est un habitat nécessaire à la produc- 
tion de ses téleutospores et de ses urédospores, on 
rapportera sans hésiter notre espèce litigieuse au 
genre Torula^ caractérisé par des chapelets de conidies 
portés sur un pédicelle homogène, et dont la station 

(1) Corda, Icônes, HI, 5, tab. 1, 15. r^ T 
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sur les murs est non seulement possible, mais assez 
fréquente. 

J'admets doncTespèce de Cognac comme une Toru- 
lacée que je propose de nommer Torula Comjmia- 
censisy très voisine de Torula conglutinata de Corda en 
raison de ses spores chagrinées ou tuberculeuses. — 
Le Torula murorum de Corda est une autre espèce 
dont les spores sont plus petites, lisses et ovales. 

Le champignon des murs de Cognac est donc main- 
tenant le Torula Compniacensis Richon. Sp. n. 

Ce champignon se trouve aussi dans les environs, 
partout où Ton conserve de Teau-de-vie, et, chose sin- 
gulière, surtout où les eaux-de-vie sont les plus vieilles 
et les meilleures. 

Je ne sache pas que dans le Gers et dans le Midi on 
trouve notre Torula. 

Ce cryptogame n'est pas une simple curiosité bota- 
nique, c'est un fléau. Les propriétaires sont obligés 
de faire gratter les tuiles tous les deux ou trois ans 
pour éviter les effets de la capillarité ; de plus, les eaux 
pluviales, malgré leur filtration, ne lardent pas à se 
• corrompre par suite des germes de notre torulacée, 
que le filtre n'a pu arrêter, qui se développent dans 
les citernes. 

Nous sommes très heureux d'avoir soulevé le coin 
du voile et d'avoir provoqué la connaissance exacte 
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de ce cryptogame. Avant 4873, personne ne s'était oc- 
cupé de cette curieuse végétation. On croyait que le 
noir qui recouvrait les murs et les toits était du charbon 
provenant de Talcool de Teau-de-vie en se basant sur. 
un phénomène de réduction qui ne peut se produire. 

L'alcool,. en effet, ne subitàTaîr que des métamor- 
phoses dues à l'action de Toxygène. Il commence par 
perdre de Thydrogènepour devenir de l'aldéhyde, puis, 
Faction de Toxygène continuant, il se transforme en 
acide acétique, et comme dernier terme en acide car- 
bonique. 

Or Tacide carbonique ne se décompose en charbon 
et en oxygène que sous l'influence de la cellule végé- 
tale (fonction chlorophylienne). Les végétaux sont des 
appareils de réduction comme les animaux sont" des 
appareils d'oxydation. L'équilibre de l'atmosphère en 
est la conséquence. 

Le prétendu charbon en contient, puisque tout vé- 
gétal en est formé, mais il a fallu la vie d'un organisme 
pour le fixer. 

ARTICLE in. — LE SOL 

§l®^ — Les terrains 

Le sol des Gharentes, sans relief bien accentué, ap- 
partient aux formations jurassiques les plus récentes 
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(oolithe) et aux étages supérieurs du terrain crétacé. 
L'arrondissement de Confolens présente seul, dans 
sa partie nord-est, les terrains granitiques. 

Angoulème^ Jarnac et Cognac sont assis sur les 
terrains crétacés inférieurs ; mais à leur limite nord 
commence la zone oolilhique, qui comprend tout l'ar- 
rondissement de Rufifec et une grande partie de celui 
de Confolens, tandis qu'au sud de Cognac et d'An- 
goulême régnent exclusivement les terrains crétacés, 
au milieu desquels sont assis Barbezieux, Segonzac, 
Châteauneuf (1). 

§2. —Sol arable 

Les terres des Charentes ont la composition sui- 
vante. 

1*. — Terre de Groie 

Terre légère, de couleur jaune rougeâtre plus ou 
moins foncée, contenant 50 à 70 0/0 de terre fine et 
30 à SO 0/0 de petits fragments calcaires anguleux 
dont les dimensions varient de i à 3 centimètres. 

La profondeur de cette couche varie de 15 à 23 cen- 
timètres. 

Au-dessous, le sous-sol est formé de fragments cal- 

(1) On consultera avec intérêt : Çoquand, DescHption physique^ 
géologique^ paléontologique et minéralogique de la Charente. Paiûs, 

1858 1862. 
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caires plus volumineux, aplatis ou d'égales dimen- 
sions dans tous les sens. 

Près du sol, ils sont peu serrés et non entremêlés 
de terre végétale; leur surface se décompose et donne 
naissance à une marne jaunâtre qui les englobe et 
garnit leurs interstices. 

2°. — Terre de Champagne 

Terre végétale gris foncé ou noire, mélangée d'une 
faible quantité de petits fragments de rocher calcaire 
tendre et se brisant facilement sous la main; terre 
légère très meuble, profonde de 15 à 35 centimètres. 

Le sous-sol est un rocher crayeux, friable ou se 
délitant sous l'action des gelées. Il est tantôt formé 
de fragments irréguliers, dont les interstices sont par- 
fois occupés, du moins près de la surface, par de la 
terre végétale ; tantôt de plaques épaisses de 1 à3 cen- 
timètres et disposées horizontalement; dans ce dernier 
cas, les racines ne pénètrent jamais dans le sous-sol. 

Voici, du reste, la teneur en calcaire de quelques 
terres végétales de la région ainsi que celle du sous-sol. 



Sous-sol — 





68,5 


Terre de Champagne d'Aûjeac 


— 


53,3 


Sous-sol — 


— 


75,3 


Terre de Champagne de Cognac 


— 


48,5 


Sous-sol — 


— 


75,7 


Terre de Champagne de Genté 


— 


32,3 


Sous-sol — 


— 


56,4 
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§ 3. — Zones 

Le commerce a divisé le territoire des Charentes en 
zones, qui ont été étudiées au point de vue géologique 
par Coquand (1). Ce géologue a donné aux terrains 
crétacés des noms spéciaux, et, pourTinlelligencede 
ce qui va suivre, nous sommes obligé de faire un ta- 
bleau comparatif des étages du crétacé avec les déno- 
min.itions locales en regard. 

Divisions dff crétacé 

Gardonien. Argile lignitifëre. RéoconieD.^ 

Carentonien. Calcaire friable, grès vert 6rèi rert.f 

Angoumien. Calcaire en plaquette. Craie verte.r'*^'''* 

Provencien. Id. Craie, tiffeaa.) 

Marnes à ostracés. Calcaire grisâtre à caprin elles. ^ 

Calcaire à rudistes. Calcaire dur, calcaire friable. J ^"^^ ■• 

Coniacien. Grès et sable, calcaire glauconieux. ) ) 

Santonien. Calcaire tendre, rognon de silex. J f*"*»*"*"**/ 
Campanien. Craie blanche, rognon de silex. ) ( ^'***'^* ^^' 

Dordonien. Calcaire jaunâtre, granuleux. jCrweWticfce. j 

Lorsque l'on fait dissoudre un morceau de calcaire 
sur lequel la ville de Cognac est bâtie dans de Facide 
chlorhydrique,il laisse un résidu insoluble composé 
de grains cristallins vert noirâtre ; c'est la glauconite 



(1) Coquand, DescHption géologique^ paléontologique et minéralo- 
gigue du département de la Charente, Paris, 1858-1862, 2 vol. 
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OU chlorite^ silicate double de fer et de bases terreuses, 
qui donne à la craie chloritée son aspect coloré. 

La glauconite se rencontre dans tous les étages du 
crétacé et c'est sa présence en plus ou moins d^abon* 
dance qui forme les variétés de coloration des grès 
et des calcaires. 

L'étage campanien et Tétage coniacien ne se ren- 
contrent que sur la rive gauche de la Charente où ils 
constituententreleNé, Non avilie, Boute ville etMainxe 
la grande Champagne, puis, enfermant celte première 
partie d'une zone qui s'étend entre Beillant, Pons, 
Jonzac, Barbezieux, Châteauneuf , ces étages forment 
la petite Champagne, véritable ceinture de la grande 
Champagne. 

Toujours sur la rive gauche, ces étages sont rem- 
placés par les marnes à ostracées formant une bande 
de Saintes à VilIars-en-Pons à Ozillac et Beignac, 
puis la bande s'élargit pour gagner Montmoreau, 
Villebois-la-Vallette, Beaulieu, Bouex en devenant 
craie inférieure mélangée de tertiaire, et, franchissant 
la Charente, tombe en plein jurassique. 

Sur la rive droite, la zone est limitée par Saint-Giers, 
Mansle, Courcôme, Chivas, Aulnay, Saint-Jean-d'An- 
gely, et, par la Charente, de Saint-Savinien à Saintes. 

Cette grande zone constitue les fins bois, elle en- 
clave les borderies ou premier bois qui touchent le 
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fleuve en aval de Cognac et sont constituées par les 
communes de Saint-Sulpîce, Saint-André, Richemont. 
Saint-Laurent, Javrezac. Le sol des borderies appar- 
tient aux formations crétacées mélangées de tertiaire. 
Après cette grande zone des fins bois, ainsi appelée 
parce que le pays était boisé contrairement à la Cham- 
pagne, vient la zone des bons bois limitée à l'ouest 
par Tonnay-Boutonne, Saint-Porchaire et Saujon, au 
sud-ouest par la rive droite de la Gironde ef "au sud 
par le département de la Gironde et celui de la Dor- 
dogne en remontant à Test; les Deux-Sèvres forment 
la limite nord et le cours de la Tardoire et du Ban- 
diat la limite est. 

Cette grande zone comprend Loulay, une partie 
des cantons de Aulnay, Saint-Jean d'Angely, Tonnay- 
Boutonne, Saint-Savinien, Saint-Porchaire, Saintes, 
Saujon, Pons, et les cantons de Cozes, Gémozac, 
Saint-Genis, Mirambeau, Montendre, Baignes, Mont- 
lieu, Montguyon, Brossac, ChalaiselAubeterre. Tous 
les étages s'y trouvent mélangés, sauf le campanien 
qui forme, dans les cantons de Saint-Genis et Miram- 
beau, une petite tache comprenant les communes de 
Lorignac, Saint-Dizant, Saint-Ciers, Consac, Saint- 
Thomas, Semoussac, Saint-Georges, Saint-Martial, 
Saint-Sorlin et Saint-Bonnet. Aussi, ce petit coin est 
classé comme fins bois. 
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Après les bons bois, viennent les bois ordinaires for- 
mant une bande de Mauzé à Royan et constitués par 
les cantons d'Aigrefeuille, Surgères, Tonnay-Charente, 
Pont-FAbbé, Saint-Porchaire (partie) et Royan. 

Enfin, un cordon, qui suit le littoral de Marans à La 
Tremblade en traversant les cantons de Courçon, La 
Rochelle, La Jarrie^ Rochefort, Saint- Agnant, forme, 
en y comprenant les îles de Ré et d'Oléron, la zone des 
bois communs ou à terroir. 

ARTICLE IV. LES CRUS 

§ ^er — piYie Champagne 

A ces zones correspondent les crus. 

L'eau-de-vie dite fine Champagne se récolte dans 
la grande Champagne dont le sol crayeux ressemble 
à celui de la Champagne du nord-est de la France. 

La grande Champagne de Cognac est la perle de 
production des eaux-de-vie du pays; elle comprend 
vingt et une communes situées entre le Né et la Cha- 
rente, dans l'arrondissement de Cognac. 

§ 2. — Petite Champagne 

La petite Champagne repose sur un terrain moins 
friable et fournit une eau-de-vie moins distinguée, 
mais encore très bonne. ^ i 
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Cinquante-cinq communes composent la petite 
Champagne : vingt-six communes appartiennent à la 
Charente et vingt-neuf à la Charente-Inférieure. 

§ 3. — Fins bois ou borderies 

Les bois se divise en fins bois ou borderies^ très bons 
boiSi bons bois^ bois ordinaires. 

lo Fins bois ou borderies. — Ils comprennent un petit 
nombre de communes situées dans le canton de Co- 
gnac. 

2^ Très bons bois. — Les très bons bois compren- 
nent cent seize communes dont soixante-quatorze ap- 
partiennent à la Charente-Inférieure et quarante-deux 
à la Charente. 

L'eau-de-vie qui en provient est un peu plus sèche, 
plus courte, selon Texpression locale, que celle des 
borderies et se vend quelques francs au-dessous. 

3* Bons bois ordinaires. — Le nombre des com- 
munes constituant cette zone est de trois cent cin- 
quante dont cent onze pour la Charente et deux cent 
trente-neuf pour la Charente-Inférieure. 

4** Troisième bois. — Les cantons de Surgères, d'Ai- 
grefeuille, deTonnay-Boutonne, de Saint-Savinien et 
de Saint-Porchaire sont la fleur de ce dernier cru dont 
le littoral de la Rochelle à Royan, plus les îles de Ré 
et d^Oléron, produisent les types les moins prisés. 

Digitized by VjOOQIC 



LES CÉPAGES 39 

ARTICLE V. LE CLIMAT 

Le climat de la Charente est classé dans le climat 
girondin, c'est-à-dire que la température moyenne est 
plus élevée que dans le nord et moindre qu'en Pro- 
vence ou en Languedoc, c'est un climat moyen. 

Le régime des pluies permet de ne pas redouter les 
grandes sécheresses d'été qui désolent la région mé- 
diterranéenne. 

Les vents prédominants sont ceux du nord-ouest 
et du sud-est. 

ARTICLE VI. — LES CÉPAGES 

§ 1®'. — Cépages indigènes 

Parmi les cépages cultivés dans les Charcutes, celui 
qui domine est la Folle blanche, appelée aussi : Enra- 
geatj Fol ou Fou, Enrageade, Enragé^ Entachât^ Plant 
de Dame^ Plant Madame^ Plant de Madame, Talosse, 
Chalos ou Grosse chalosse, Picpout, Picpouille blanc^ 
Bouillon^ Grosse blanquette^ etc. 

Feuilles : moyennes, sinuées^ duveteuses. 

Grappe : moyenne, un peu ailée. 

Grains : moyens, sphériques, blanc verdâtre ou 
jaune. 

Maturité de deuxième époque. oigtizedby Google 
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Folle à grains jaunes. Synonyme de Folle blanche 
mais plus estimée pour sa bonté. 

§ 2. — Cépages américains 

La culture de la vigne américaine a, depuis plu- 
sieurs années, pris une grande extension : par le 
croisement des cépages américains avec nos variétés 
européennes, on finira par obtenir des hybrides très 
résistants (1). 

Cette culture a rencontré dans notre région de sé- 
rieux obstacles, entre autres la chlorose; un comité 
pour l'étude de l'adaptation s'est formé il y a cinq 
ans. Ce comité, dont le président, M. H. Germain, 
négociant, n'aépargné ni sa peine ni son temps, a fait 
venir un professeur distingué, M. Ravaz : grâce à ce 
dernier, la question d'adaptation a fait un progrès 
énorme. 

Les champs d'expérience du Comité ont contenu 
jusqu'à huit cents variétés pour la terre de Cham- 
pagne. 

Les hybrides de Berlandieri avec les vignes du pays 
se sont montrés les plus verts jusqu'à présent. 



(1) Voyez Jules Bel, Les maladies de la vigne et les meilleurs cé- 
pages français et américains. Paris, 18îi0 {BihL des connaissances 
utiles), ^ 
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Le comité, avec le zèle et la science de son pro- 
fesseur, touche à la solution de la question (1); 

D'un autre côté, M. Cruchon, sous-préfet, a fait 
revivre le comité d'études et de vigilance contre le 
phylloxéra, et, grâce à une impulsion nouvelle, ce 
comité marche au but tant désiré des viticulteurs de 
la Champagne. 

§ 3. — Culture 

1® Plantation. — La vigne, autrefois, se plantait à 
la barre, et Ton disait barrer une vigne. Le trou de 
40 à 60 centimètres de profondeur recevait un simple 
sarment. Quelquefois, comme à Angoulême, le sar- 
ment avait un peu de vieux bois au pied et se nom- 
mait crossette. Le trou était rempli de terre fine ou de 
terreau. 

Aujourd'hui, on défonce le sol avant de planter la 
vigne, et Ton fume ou Ton met des engrais, ce que 
Ton ne faisait pas autrefois. 

Il est nécessaire d'éviter l'emploi des terreaux de 



1. L'Etat vient de créer à Cognac une station viticole cliargée de 
continuer les études commencées par le Comité Germain. 

Le Directeur du personnel et de la station est M. Ravaz et nul 
mieux que lui ne pouvait être ctiargé de cette haute direction. 

Le Comité de viticulture existe toujours et vient unir ses efforts 
et ses moyens d'action à ceux de la station viticole. 
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ville, toujours trop calcaires pour nos terrains de 
Champagne. 

Le fumier, les tourteaux sont préférables aux en- 
grais chimiques pour la plantation. 

Les labours se donnent fréquemment pour éviter 
l'envahissement des mauvaises herbes; le premier 
seulement sera assez profond et les autres superficiels, 
pour éviter de couper les racines qui vivent à la sur- 
face de la terre. 

2** Taille, — On ne taille pas les petits sarments de la 
première année ni même de la seconde. 

Au commencement de la troisième, on choisit deux 
branches bien disposées, on les taille à deux nœuds, 
en jetant bas tout le reste. 

La quatrième ou la cinquième année, on laisse 
trois ou quatre coursons pour donner trois ou quatre 
bras ; dans Tarrondissement de Cognac, on les porte 
quelquefois à six. 

3** Récolte. — On recueille le raisin dans de petites 
seilles rectangulaires, évasées, formées de cinq 
planches minces ajustées et clouées, formant une 
caisse ouvertaen haut, et munie d'une anse comme 
un panier (baquet); les raisins sont versés en hottes 
et les hottes vidées en cuve sur voiture. 

A leur arrivée des vignes, les raisins sont passés au 
cylindre sur une plateforme à plan incliné, de façon 
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à diriger les jus vers une gargouille qui les déverse 
dans un réservoir, soit en bois, soit en maçonnerie; 
le plus souvent la plateforme et le timbre (réservoir) 
sont en pierre de taille. 

A mesure que les raisins sont foulés au cylindre et 
qu'ils sont égouttés du gros de leur jus, on les jette 
à la pelle sur la maie d*un pressoir; et, quand la quan- 
tité des grappes foulées est suffisante, Ton en forme 
la motte^ c'est-à-dire qu'on la dresse au milieu de la 
maie dans la forme d'une meule de moulin qu'on sou- 
met à la pression. 

Les j us coulent en abondance à cette première presse ; 
mais il en reste encore beaucoup dans le marc. On 
relève la presse, on retaille la motte écrasée tout au- 
tour, on rejette et on égalise les déblais de la taille et 
Ton presse de nouveau. 

Tous les jus sont versés au fur et à mesure de leur 
production soit dans des barriques, soit dans des pièces 
doubles ou dans des cuves, dans des foudres, soit enfin 
dans des citernes. 

Une fois dans leurs vaisseaux à bonde ouverte, les 
jus sont abandonnés à eux-mêmes pour opérer leur 
fermentation, qui marche le plus souvent vite et bien. 

Nous verrons, dans le chapitre suivant, ce qui se 
passe pendant la fermentation du moût. 
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CHAHTRE III 



Le vin de folle blanche 



Comme nous l'avons vu, le vin de folle blanche se 
fait par expression, et le jus fermente en dehors des 
rafles. 

Ce vin est pauvre en tannin et tourne rapidement 
au gras ; c'est ce qui a donné l'idée de le distiller. 

L'eau-de-vie faite avec le vin nouvellement fermenté 
est supérieure en qualité à celle qui est produite par 
un vin de plusieurs mois. 

Afin de bien connaître l'importance qu'attachent 
les propriétaires à distiller le vin presqu'aussitôt fait, 
il faut en connaître la composition et distinguer quels 
sont les éléments fournis par le raisin et les modifica- 
tions que la fermentation leur fait subir. 

ARTICLE PREMIER. — FERMENTATION DU MOUT 

Le sucre du raisin, sous l'influence d'un ferment 
nommé levwe elliptique (fig. 8), se dédouble en al- 
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cool et en acide carbonique avec formation de glycé- 
rine et d'acide succinique. 

La température doit être de 12® à 22<»; la masse peut 
s'échauffer jusqu'à 32°; mais, au-dessus de cette tem- 
pérature, le sucre donnerait d'autres produits que Tal- 
cool et le dégagement rapide de l'acide carbonique 
entraînerait une perte. 

La fermentation tumultueuse dure de trois à dix 
jours ; à ce moment 87/100® du sucre seulement ont été 
transformés en alcool qu'on retrouve 
dans le vin; 4/100* sont restés dans . ^^ 
la liqueur; enfin 9/100® ont disparu cQ^^^ 
en partie sous forme d'alcool volati- 
lisé, mais surtout transformés en 
produits complexes. 

D'après Pasteur, 4,21 0/0 du sucre eu'iptique. 
sont transformés en 3,16 de glycérine et 0,67 d'acide 
succinique. 

L'ammoniaque et les sels ammoniacaux disparais- 
sent au fur et à mesure de la fermentation et servent 
à l'organisation de la levure. L'analyse décèle, pour 
100 parties de sucre disparu, 1 partie environ de 
graisse et de cellulose de nouvelle formation. 

Outre les produits solubles précédents, on trouve 
dans le vin formé une petite quantité d'alcool propy- 
lique, amylique, etc., surtout si la température s'é- 
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chauffe, ils sont accompagnés d'acides gras : acéti- 
que, butyrique, etc., qui paraissent provenir de réac- 
tions secondaires. 

Après la fermentation tumultueuse, le sucre non dé- 
composé disparaît peu à peu en donnant de l'alcool et 
de Tacide carbonique; il se fait lentement une seconde 
fermentation accompagnée de transformations com- 
plexes qui se passent dans la liqueur vineuse. 

Le vin s'éclaircit, les matières insolubles se préci- 
pitent et forment la lie ; l'action lente des acides du vin 
sur Talcool produit des éthers et des aldéhydes et le 
bouquet du vin s'accentue. 

Plus le vin est acide, plus il se forme d'éthers, et par 
conséquent plus le vin est parfumé. Aussi les vins les 
plus estimés sont produits dans les régions oîi le raisin 
mûrit sans perdre toute son acidité. 

Dans le midi de la France, les vins sont plus plats, 
quoique très alcooliques, que dans nos régions. 

Les éthers que Ton trouve dans les vins vieux sont : 
Téther éthylacétique, rétheréthyltartrique,les éthers 
éthylsuccinique, éthylpropionique , éthylbutyrique , 
éthylcenanthique, peut-être valéroamylique, etc. 

ARTICLE n. — COMPOSITION MOYENNE DU VIN 

En jetant les yeux sur le tableau de la composition 
moyenne du vin, nous verrons ce que peut contenir 
Teau-de-vie qui en est extraite. 
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Corps 
neutres 



Eau. 

Alcool éthylique, ou alcool de vin. 

Alcool (propylique, bulylique, amylique, etc.) 

Aldéhydes (plusieurs). 

Ethers (acétique, butyrique, œnanthique). 

Huiles essentielles, sucres (glucose, lévulose). 

Matières grasses, mucilage, gomme, dextrine. 

Matières azotées (albumine, etc.), ferments. 

Mannite, glycérioe. 

Tartrates de potasse de chaux, 
de fer, d'alumine. 
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Végétaux. 
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) Racémates^ acétates. 

' Proplonates, butyrates, lactactes. 



Acides 



/ Sulfates. ] 
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J Azotates. 
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Potasse. 






Phosphates. 
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J Silicates. 
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* Chlorures. 
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Bromures. 


Alumine. • 






lodures. 


Oxyde de fer. 






Fluorures, j 


Ammoniaque. 
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Tannique. 








Métapectique. 
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Acétique. 
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Lactique. 
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Succinique. 
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Butyrique. 




F 




Valérique. 
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Un liquide d'une composition telle ne peut rester 
en équilibre et des transformations secondaires agis- 
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sent constamment et tendent à le modifier. Aussi 
Teau-de-vie obtenue aussitôt la fermentation tumul- 
tueuse est supérieure, comme nous le disions, à celle 
obtenue avec un vin de plusieurs mois. 

Parmi les composés susceptibles de se retrouver 
dansTeau-de-vie, les uns ont un point d'ébullition in- 
férieur au degré d'ébullition de Talcool vinique : ce 
sont les produits de tête; les autres bouillent à des 
iemi^ér8Linresip\\is élevées; ce sonilesproduùs de queue. 
L'art du distillateur consiste à éliminer de ces produits 
ceux qui peuvent donner un goi\t désagréable et à 
conserver ceux qui constituent Tarome ou le bouquet 
de Peau-de-vie. 

Nous allons passer en revue les principaux corps 
qui passent à la distillation, soit par leur faible point 
d'ébullition, soit par entraînement, comme cela se 
fait pour la glycérine. 
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CHAPITRE IV 
Les alcools et les éthers de reau<de-vie 



Nous ne parlerons dans ce chapitre que de Teau-de- 
vie nouvelle, car le vieillissement amène des modifi- 
cations dans la constitution de Teau-de-vie, dont nous 
nous occuperons plus tard. 

ARTICLE PREMIER. — PRODUITS DE TÊTE 

L'alcool vinique bout à la température de 78*. Tous 
les produits bouillant à une température inférieure 
constituent les produits de tête ou la tête, 

§ !«', — Aldéhydes 

Ce sont les produits d'oxydation incomplète des 
alcools, on les nomme aldéhydes ou alcools déshy- 
drogénés parce que la première action de Toxygène 
sur\in alcool est de lui enlever de Thydrogène. 

LWrf^Ayrfemm^weboutà21°; c'est unliquideéthéré, 
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d*une odeur pénétrante, qui finit par s'oxyder complè- 
tement à Tair en se convertissant en acide acétique. 

§ 2. — Éthers 

On nomme éthers des corps qui prennent naissance 
par Faction d'un acide sur un alcool. 

Étant donné le grand nombre d'alcools connus, et 
sachant que tous les acides peuvent les élhérifier, il 
il est facile de se faire une idée du grand nombre 
d'éthers existants. 

Tous les éthers ne sont pas aussi volatils les uns 
que les autres; ils tiennent de Talcool et de Tacide 
dont ils dérivent. 

Dans les produits de tête ne se trouvent que les 
éthers dont le point d'ébullition est inférieur à 78% tel 
que Téther acétique qui bout à 72°,8, etc. 

article 11. — PRODUITS DE QUEUE 

Dans les produits de queue, c'est-à-dire bouillant 
à une température supérieure à 78°, nous trouvons des 
alcools supérieurs, des éthers, des acides, etc. 

§ 1". — Alcool propylique 

Découvert par Chancel dans les résidus de la distil- 
lation des eaux-de-vie de marc. 
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C*est un liquide ressemblant à l'alcool éthylique, 
bouillant vers 98**; il donne naissance à Tacide pro- 
pionique par oxydation complète et à Taldéhyde pro- 
pylique si l'on modère Faction de l'oxygène. 

§ 2. — Alcool biitylique 

Découvert par Wurtz dans l'alcool amylique . 

Plus fluide que l'alcool amylique, il bout à 109®. Son 
oxydation produit de l'acide acétique et de l'acide 
isobiUyrique ; ce n'est pas un alcool normal, ce dernier 
donnerait de l'acide butyrique. 

On le nomme alcool bntylique de fermentation^ al- 
cool isobutylique, 

V alcool bntylique normal, celui qui produit l'acide 
butyrique par oxydation, bout à 116**; il s'obtient par 
la décomposition de la glycérine au moyen d'un ba- 
cille (Bacillus butylicus) existant sur le foin. 

Cet alcool normal ne se trouve que dans les mau- 
vaises eaux-de-vie, celles provenant devins altérés; 
le baxîille peut transformer la glycérine du vin en al- 
cool butylique normal, même lorsque ce vin contient 
10 0/0 d'alcool éthylique. 

§3. — Alcool amylique 

C'est un liquide non miscible à l'eau, d'une odeur 
forte qui provoque un serrement de poitrine; il bout 
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à 135*» environ et produit par oxydation de l'acide va- 
lérique. 

Il existe quatre alcools amyliques. 

La fermentation de la glycérine par le bacillm bu^ 
tylicus produit d'après M. Ch. Morin, une petite quan- 
tité d^alcool amylique normal. 

§ 4. — Alcool hexylique ou alcool caproylique 

On en connaît huit. C'est un liquide incolore, peu 
soluble dans Teau, d'odeur agréable et aromatique ; il 
bout à 1 57% son oxydation produit Tacide caproïque. 

On trouve cet alcool dans l'essence A'heracleum, 

§ 5. — Alcool heptylique 

On l'extrait de l'essence de marc de raisin ; il bout 
à 170« . 
Son oxydation produit Tacide œnanthylique. 

§6. — Alcool octylique 

Cet alcool existe à l'état d'éthers, acétique, caproï- 
que, caprique et laurique dans l'essence à'heracleum 
spondylium. 

C'est un liquide incolore, mobile, d'une odeur de 
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pommes, bouillant à 208°. Son oxydation produit l'a- 
cide caprylique. 

Il y a plusieurs alcools octyliques. 

§ 7. — Acides j bases ^ etc. 

Les produits de queue peuvent contenir, en outre 
des alcools supérieurs, tous les acides qui en déri- 
vent. Nous citerons, avec Tacide acétique, les acides 
propionique, butyrique, valérique, caproïque^ œnan- 
thyliquCy caprylique, pélargonique, caprique et lau- 
rique, etc. 

Ces acides forment des éthers qui se trouvent dans 
l'eau-de-vie. Les principaux éthers du vin, ceux qui 
lui donnent son odeur vineuse, sont les éthers pélar- 
gonique et caprique dont le mélange avec les autres 
éthers de la série constitue Féther œnanthique des 
anciens auteurs (1). 

§ 8. — Fur fur ol 

Liquide oléagineux (huile de son) presque incolore, 
bouillant à I62^ 

(1) D'après des travaux originaux de M. Ch. Ordonneau, le prin- 
cipal bouquet des vins est un terpène bouillant de 173o à l75o. Ce 
terpène a été isolé par Fauteur en fractionnant l'essence de lie de 
vin. 
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Fœrstera montré qu'il se produisait par l'action des 
acides étendus sur une solution de sucre à rébullition 
et même déjà à la longue à 38*. 

Une solution de sucre passablement concentrée en 
fournit des traces par une longue ébullition. Aussi 
en trouve-ton dans tous les liquides fermentes natu- 
rels et dans leurs produits de dislillalion (vins, bières, 
alcools mauvais goût). 

Malheureusement, il s'en produit dans la distilla- 
tion du vin et surtout dans celle des eaux-de-vie de 
marc de raisin. 

§ 9. — Glycol isobutyléiiique 

Liquide sirupeux, soluble dans l'eau, bouillant à 
170% trouvé par M. Gh. Morin dans une eau-de-vie 
de Surgères, et par Henninger dans le vin de Bordeaux ; 
existe probablement dans tous les vins. 

§ 10. — Glycérine 

Ce corps, qui bout à 275°, est entraîné par la vapeur 
d'eau. 
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ARTICLE 111. — TOXICITÉ DES ALCOOLS ET DES CORPS QUE l'oN 
RENCONTRE DANS l'eAU-DE-V1E 





DOPB TOXIQUE MOYENNE 


UOMS DES CORPS 


PAR KILOO. DU POIDS DE l'aNIMAL 


A l'État pur 


DILUÉ 


Aldéhyde 




1 à 1.25 


Ether acétique 




4 


Alcool éthylique 


7.75 




Eau-de-vie-de cidre 


7 30 




Marc de raisin 


7.30 


/ 


Alcool propylique 


3.9 




— butylique 


2 




— amylique 


1 7 




Glycérine 




8à 9 



Il est facile de voir par ce tableau que, dans les pro- 
duits de tête, c'est Taldéhyde qui est le corps le plus 
toxique et, dans les produits de queue, l'alcool amy- 
lique. 

L'ivresse causée par l'aldéhyde est foudroyante, et 
les débitants d'eau-de-vie debetterave poussent leurs 
clients à la porte lorsqu'ils ont avalé cette infernale 
boisson. 
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Le furfurol, qui ne figure pas sur ce tableau^ est 
aussi toxique que l'alcool amylique ; il contribue à 
rendre les alcools de grains très dangereux lorsqu'une 
bonne rectification n'a pas séparé les alcools de queue. 
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La distillation 



ARTICLE PREMIER. — HISTORIQUE 

La distillation n^est pas, comme on le croit généra- 
lement, une invention des Arabes ; cet art est beau- 
coup plus ancien. 

Pline décrit ainsi un procédé distillatoire extrê- 
mement curieux et qui prouve combien l'esprit hu- 
main est habile à faire varier les moyens pour arriver 
au même but. 

On allume du feu sous un pot qui contient de la 
résine : une vapeur s'élève dans de la laine qu'on 
étend sur l'ouverture du pot oii Ton fait cuire la ré- 
sine. L'opération terminée, on exprime la laine ainsi 
imprégnée d'huile. 

Ce procédé distillatoire, dont Pline ne prétend pas 
être l'inventeur (ce qui en fait remontrer la découverte 
probablement au delà de 2.000 ans), rappelle le pas- 
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sage suivant d^ Alexandre d'Aphrodise, déjà signalé 
par Alexandre de Humboldt. 

(( On rend, y est-il dit, Teau de mer potable, en la 
vaporisant dans des vases placés sur le feu, et en rece- 
vant la vapeur condensée sur des couvercles. » 

Le célèbre commentateur d'Aristote ajoute qu'on 
peut traiter de même le vin et d'autres liquides. 

Géber qui, d'après Abulféda, vivait vers la fin du 
viu^ siècle ou au commencement du ix®, s'exprime 
ainsi sur la distillation. 

« Il y a deux espèces de distillations : Tune s'opère 
à l'aide du feu, l'autre sans le feu. 

« La première peut se faire de deux manières diffé- 
rentes ou per ascensum des vapeurs dans l'alambic, 
ou per descensum dans le but de séparer des huiles ou 
d'autres matières liquides par les parties inférieures 
du vase. 

« Quant à la distillation sans l'aide du feu, elle con- 
siste à séparer les liquides limpides par le filtre : c'est 
une simple filtration. 

« La distillation parle feu peut être variée dans son 
intensité, suivant qu'on chauffe le vase dans un bain 
d'eau ou sur un bain de cendre. » 

Aujourd'hui on donne encore le nom de distillation 
au traitement par la chaleur et en vase clos d'un corps 
quelconque dont on retire des produits solides, 
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liquides ou gazeux, alors même que ces produits sont 
le résultat de combinaisons nouvelles déterminées par 
l'action de la chaleur. 

Telle est la distillation du gaz d'éclairage qu'on 
extrait de la houille, des résines, etc. 

Telle est encore la distillation du bois, qui fournit 
Tacide acétique et divers autres produits liquides ou 
gazeux. 

ARTICLE 11. — DISTILLATION DU VIN 

La distillation est une opération par laquelle on 
réduit certains liquides en vapeurs à Taide de la cha- 
leur pour les faire retourner à leur état liquide par le 
refroidissement. 

Elle a généralement pour but de séparer dans un 
composé donné les produits volatils d*avec ceux qui 
ne le sont pas, ou d'avec ceux qui le sont moins dans 
les mêmes circonstances : c'est ainsi qu'on retire l'al- 
cool du vin. 

ARTICLE m. — APPAREILS DISTILLATOIRES 

Les appareils pour distiller le vin sont nombreux. 

Depuis l'obscur praticien Edouard Adam, en 1801, 

jusqu'à nos constructeurs modernes, que d'appareils 
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différents! Chacun a apporté une modification nou- 
velle. 

On a reproché au propriétaire des environs de Co- 
gnac son appareil primitif pour obtenir son eau-de- 
vie, et quelques constructeurs de Paris sont venus à 
Cognac installer à grands frais des appareils perfec- 
tionnés que le négociant a été obligé de mettre à un 
autre usage. 

Nous ne voulons pas, il est facile de le comprendre, 
porter tort à tel ou tel constructeur ; mais nous tenons 
à dire bien haut que la supériorité des produits de 
Cognac tient beaucoup aux soins apportés à la distilla- 
tion du vin dans les modestes appareils fabriqués par 
nos chaudronniers. 

Nous sommes étonné de l'obstination que mettent 
certains écrivains spécialistes à traiter nos méthodes 
de routinières. Cette routine permet de lutter contre 
les fabricants d'eau-de-vie de fantaisie, et c'est en 
vain que nous lisons dans un ouvrage spécial cet entre- 
filet : « On a remarqué effectivement que les premières 
marques de Cognac sortent presque toujours d établis- 
sement montés d'après les der7iiers perfectionnements 
apportés aux appareils distillatoires. » Nous entendons 
dire le contraire par tous les négociants. 

La meilleure eau-de-vie, nous disaient-ils, est celle 
que l'on faisait dans l'ancienne chaudière de nos 
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paysans, à petit feu, sur les chenets; cela mijotait et 
faisait bon. 

L'on pourrait assimiler la cuisine de l'eau- de-vie à 
celle du pot au feu. Qui ne préfère le bouillon de la 
famille à celui du restaurant, qui cependant est fait à 
la vapeur. 

Il faut donc proscrire énergiquement de Içi distilla- 
tion de Teau-de-vie de Cognac les appareils à colonne 
d'analyse, les appareils à plateaux, les rectificateurs, 
les déphlegmateurs, etc. 

L'alambic pur et simple est le seul à employer. 

Nous décrivons l'appareil à distiller que nous avons 
vu fonctionner sous nos yeux, soit chez M. A. Tribot 
fils et 0« (fig. 9), soit chez MM. Bonhomme et 0\ 

lo Chaudière. — La chaudière est en cuivre étamé 
d'une capacité de 12 hectolitres ou moins; elle est 
placée sur un fourneau en briques dont le foyer est 
disposé de façon à chauffer une partie du tour de la 
cucurbite; un trou d'homme permet le nettoyage de 
l'intérieur de la chaudière. Un registre placé dans la 
cheminée permet de régler le tirage du foyer. 

2* Chapiteau. — La chaudière est coiffée d'un cha- 
peau de cuivre ou chapiteau. Tantôt ce chapiteau se 
prolonge en col de cygne, tantôt il s'arrondit comme 
une tète (appareil à tète de Maure). 

3<> Chauffe-vin. — Avant de se rendre dans le ré- 
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f rigérant, le tuyau qui termine le chapiteau fait un tour 
dans un récipient de cuivre appelé chauffe-vin. Ce ré- 
cipient est de même capacité que la chaudière; il est 
destiné à économiser le combustible et le temps. 

Certains appareils sont construits avec des robinets 
à trois voies qui permettent de faire passer les vapeurs 
soit dans le chauffe-vin, soit immédiatement dans le 
réfrigérant. 

ht" Réfrigérant, — Le serpentin qui termine le tuyau 
qui sort du chauffe-vin plonge dans un réservoir 
de 45 hectolitres de capacité appelé réfrigérant. Ce 
réfrigérant est plein d'eau froide qui se renouvelle 
constamment de bas en haut pendant la distillation ; 
Teau froide arrive par un tuyau placé à la partie infé- 
rieure du bassin et Teau chaude s'écoule au dehors 
par un tuyau de trop-plein. 

On comprend sans peine que la distillation continue 
ne convient pas à la fabrication de Teau-de-vie. Dans 
cette distillation, en effet, il se forme constamment 
des produits de tête que Ton ne peut séparer. 

La distillation intermittente convient seule à la pro- 
duction du cognac et nous allons suivre une opéra- 
tion pas à pas afin de nous rendre compte des incon- 
vénients de la première méthode (continue) et des 
avantages de la seconde (intermittente). 
* Sans doute, la question économique exigerait Tem- 
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ploi d'alambics perfectionnés ; mais le négociant veut 
surtout faire bon ; il sait que ce n'est qu'à ce prix qu'il 
réussira à soutenir la concurrence. 



ARTICLE IV. — MARCHE D UNE DISTILLATION 

§ |or — Emplissage de la chaudière 

Les fûts de vin (barriques) sont amenés, par les 
hommes, du chai dans la distillerie. 




Fig. 10. — Pompe roulante, aspirante et foulante. 

Autrefois on vidait les barriques dans un bassin 
rectangulaire cimenté, creusé dans le sol comme uae 
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citerne; et une pompe aspirante faisait monter le vin 
dans le chauffe-vin au moyen de tuyaux. 

Aujourd'hui, onemploielapomperoulanteaspirante 
et foulante (fig. 10), qui prend directement le vin dans 
le fût et le refoule dans le chauffe- vin. 

Aussitôt rempli, le chauffe-vin est vidé dans lachau- 
dière par un tuyau placé à sa base et, le robinet de 
communication fermé, la distillation commence. 

§ 2. — Chauffage 
. Il est très important que le feu soit bien réglé ; cer- 




• Fig. H . — Appareil de chauffage, perfectionné Maresté. 

tains appareils sont chauffés par un courant de vapeur 
(fiff. Il), d'autres à feu nu, à la houille. ^ . 
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Un bon brûleur fait son feu de façon que la charge 
de houille puisse faire toute la chauffe; de cette ma- 
nière, Ton n'a pas à craindre les coups de feu (1). 

§ 3. — Rendement 

Le vin à distiller marquait 9" et provenait de fins 
bois. Le liquide distillé marque au début 53\ 

Afin de pouvoir constater la force du liquide, il est 
reçu dans une éprouvette d'une forme spéciale dont 
le trop-plein se déverse dans un fût; quand ce dernier 
est plein, on le remplace par un autre. Pendant ce 
changement de futaille, un ouvrier tient un récipient 
sous le tuyau, un alcoomètre flotte dans le liquide de 
Téprouvette pendant tout le temps de la distillation. 

Après huit heures de chauffe, le liquide ne marque 
plus que 0® à l'alcoomètre. A ce moment, Ton a recueilli 
le tiers de lachaudière, soit 4 hectolitres d'un liquide 
marquant degré moyen 27* environ. Ce liquide se 
nomme brouillis. 

Trois heures ou deux heures et demie avant la fin 
de cette distillation, Ton a eu le soin de remplir le 
chauffe-vin afin de préparer la seconde chauffe. 

(1) L'appareil figure il est chauffé par la vapeur; on le fabrique 
auesi chauffé par le gaz. Le constructeur, M. xMaresté, fait des es- 
sais en ce moment avec cet appareil. Notre opinion ne variera pas 
pour cela et nous préférons i'aiambic de la figure 9. 
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§ 4. — Seconde chauffe 

Avant de faire la seconde chauffe, le irtî/ewr charge 
son foyer de charbon mouillé, afin de refroidir le foyer, 
puis il ouvre le robinet de vidange de la chaudière. 

La vinasse s^écoule dans un caniveau qui la conduit 
au dehors. 

Le robinet de vidange fermé, le chauffe-vin est 
vidé dans la chaudière, et, le robinet de communica- 
tion fermé, la distillation continue. 

Au moment où le vin du chauffe-vin arrive dans la 
chaudière, un sifflement se fait entendre ; mais, le tube 
de niveau étant ouvert, aucun accident n'est à craindre. 

La seconde distillation se passe comme la première. 
Le liquide distillé forme 53** au début, puis va toujours 
s'affaiblissant. Trois heures avant la fin de l'opéra- 
tion. Ton charge le chauffe-vin. 

L'on a encore 4 hectolitres de brouillis à 27°. 

§ 5. — Troisième chauffe 

Le feu est ralenti de la même façon, avec du char- 
bon mouillé, puis la chaudière vidée est remplie avec 
le vin du chauffe-vin. 

La troisième chauffe commence. 

!• Brouillis. — - L'on obtient encore 4 hectolitres 
de liquide marquant 27° en moyenne. Avec les 8 bec- 
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tolitres des chauffes précédentes, Ton a 12 hectolitres 
de brouillis dont on remplit la chaudière. 

2* Bonne chauffe. — La distillation de brouillis cons- 
titue la bonne chauffée. C'est laque le brûleur va mon- 
trer son savoir dans la conduite du feu et dans la dé- 
gustation du produit distillé. 

Les trois distillations précédentes ont nécessité huit 
heures de surveillance chacune ; la bonne chauffe en 
demande dix. 

La première eau-de-vie recueillie marque 84*; elle 
contient les aldéhydes et les corps bouillant à une tem- 
pérature inférieure à 78° ; on la met de côté, c'est la 
tête. Les produits de tête sont en proportion de i 0/0 
de la capacité de la chaudière; c'est donc 12 litres 
de liquide à mettre de côté. Ce qui vient ensuite a bon 
goût, c'est le cœur. Lorsque Talcoomètre marque 30°, 
arrivent les produits de queue. A ce moment, Ton coupe 
la distillation, c'est-à-dire qu'on met à part ce qui a 
distillé et Ton reçoit la queue dans une autre futaille. 

y Repasse. — La queue et la tête mélangées mar- 
quent 22° environ; elles représentent 180 litres à peu 
près et doivent être redistillées avec du vin; c'est ce 
que l'on nomme repasse. 

4° Perte. — La perte peut être évaluée à 15 litres 
environ ou de 4 à 5 0/0. 

S° Eau-de-vie. — L'eau-de-vie de cœur marque 70o. 
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Composition de Teau-de-vie 



Malgré toutes les précautions prises pendant la dis- 
tillation de Teau-de-vie, des produits étrangers à Tal- 
cool éthylique ont été entraînés parla vapeur et don- 
nent au cognac son arôme sui generis. La plupart de 
ces produits sont insaisissables par le chimiste, heu- 
reusement pour la réputation du pays. 

L'action lente de Fair modifie cet arôme, le goût de 
feu disparaît au bout de quelque mois, puis les prin- 
cipes du chêne viennent modifier la composition du 
liquide. Voici, du reste, des analyses comparatives 
d'eaux-de-vie. 
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Analyse comparative d'eau-de-vie pour 1 00 litres. 





SURGÈRES 


COGNAC 


MARC 


COGNAC 




U. Ck. lerii 


U.loUer 


U.liUer 


Ck. Ordoiiud 




gr. 


gr. 






Extrait 


50837 


664 
38509 


100 
39144 


600 
39700 


Alcool éthylique 


— propylique nor- 










IDAI tr.ttT T-- 


27.17 
' 6.52 1 
190.20 


' 80 


160 


40 
218.6 


— isobutylique (1). 


— amylique 






83.8 


Ethers. ... i ........ . 


7.61 


42.20 


H3.5 


50.4 
1 05 


Huile odorante de vin 


Aldéhyde 


traces 


10 60 


136.3 


9 


Furfurol 


..2.19 

1 


0.65 
4 


0.08 
1.6 


indéter. 
iodéier. 


Bases et alcaloïdes. . . 


Acide acétique 

— butyrique 


traces , 
traces 


60 


21 6 


51 
81 


Glycol isobulylénique. 


2 19 






indéter. 


Glycérine 


4.38 






iodéter. 


(1) Butyllque normal 


selon Ch. ( 


Jrdonnauc 


1. 
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Vieillissement de Teau-de-vie 



ARTICLE PREMIER. — VIEILLISSEMENT NATUREL 

L*eau-de-vie nouvellemenl faile marque 70**; elle 
doit être conservée au moins pendant cinq années 
pour acquérir les qualités que recherche le consom- 
mateur. 

Les futailles qui servent à la conservation du co- 
gnac sont en chêne du Limousin. La qualité du bois 
est très importante, car si le bois cède trop de tannin 
ou d'extrait, Teau-de-vie acquiert un goût trop pro- 
nonce. 

Du reste, les fûts doivent avoir servi déjà afin de 
donner moins d'astringence à Teau-de-vie. 

Voici comment on proôède. Les fûts neufs sont sou- 
mis à l'action de la vapeur sous une faible pression et 
lavés; on les remplit avec de l'eau légèrement alcoo- 
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lique pendant quelques jours puis on peut y mettre 
de Teau-de-vie à vieillir. 

Malgré ces précautions, il est prudent de surveil- 
ler Teau-de-vie et de la changer de futaille au bout 
de quelque temps. 

L'eau-de-vie vieille a une odeur de noisette disent 
les unSy de vanille et de pruneaux disent les autres ; 
c*est une appréciation très difficile à faire. 

Quelle que soit Todeur, elle est très suave et diffère 
complètement de Todeur de Teau-de-vie nouvelle. 

Que se passe-t-il dans Teau-de-vie lorsqu'elle 
vieillit? 

M. Ordonnaud, qui a étudié cette question, dit que 
l'oxygène de Tair est l'agent du vieillissement, lequel 
est dû à l'oxydation de certains principes de l'eau-de- 
vie. Nous ne saurions mieux faire que de citer les pa- 
roles de ce chimiste. 

« L'eau-de-vie s'évapore lentement au travers des 
futailles, et si l'alcool et Teau disparaissent en pro- 
portions variables suivant le degré, il n'en est pas 
ainsi des autres corps qui paraissent exister toujours 
dans la même proportion que Talcool. 

« Le corps principal, Talcool éthylique, en s'oxydant 
doit fournir de l'aldéhyde qui, se combinant en partie 
avec Talcool, forme de l'acétal. L'aldéhyde, ens'oxy- 
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dant à son tour, produit de Tacide acétique. Cet acide se 
combine au fur et à mesure de sa formation avec Fal- 
cool lui-même et donne de i'acélate d'éthyle. On peut 
même admettre que chaque année il se forme environ, 
parle fait du vieillissement, 1 gramme d'éther acétique. 
« L'acide acétique augmente à peu près dans les 
mêmes proportions et on pourrait à la rigueur recher- 
cher la vétusté d'une eau-de-vie en dosant son acidité, 
car chaque année fournit 1 gramme environ d*acide 
acétique par hectolitre. 

•'••• • •••••• ^» 

« Le térébènc étant très oxydable, il doit subir de 
grandes modifications pendant le vieillissement. 
L'oxygène de Tair n'agit point sur lui de la même 
façon, suivant qu'il est à l'état pur ou en solution al- 
coolique. 

« A l'état pur, ce corps prend l'odeur désagréable 
du cymène et des essences d'hespéridées oxydées. 

« L'éther œnanthique de la vieille eau-de-vie sa- 
ponifié fournit des corps neutres à odeur rappelant 
l'éther lui-même. Ils bouillent de 200*» à 250° et il est 
probable que le térébène s'est, par suite, transformé 
en un dérivé alcoolique, par simple fixation d'un ou 
deux groupes OH, comme cela a lieu pour le téré- 
benthène mis au contact de l'acide nitrique. L'oxyda- 
tion du térébène fournirait, dans cette hypothèse, un 
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dérivé alcoolique caractéristique du bouquet de la 
vieille eau-de-vîe. » ' 



ARTICLE II. VIEILLISSEMENT ARTIFICIEL 

§ !«'. — Procédé par r ozone 

Pour améliorer les eaux-de-vie, on emploie souvent 
un procédé de vieillissement des alcools par l'action 
de Tozone. Ce procédé donne de bons résultats, mais 
il exige un matériel assez compliqué. 

. § 2. — Procédé de A. -M. Villon 

M. A.-M. Villon fait connaître un moyen beaucoup 
plus simple, qui donne également de bons résultats. 
11 consiste à laisser en contact avec Teau-de-vie ou la 
liqueur à bonifier, de Toxygène sous pression à une 
température variant avec le résultat à obtenir. 

L'appareil est très simple : il se compose d'un réci- 
pient en cuivre suffisamment résistant, dans lequel on 
place le liquide à traiter. Au moyen d'une bouteille 
d*oxygène et d'un régulateur, on envoie du gaz jusqu'à 
ce que le manomètre accuse 2 kilogrammes de pres- 
sion. 
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On chauffe ensuite progressivement, jusqu'à ce que 
le manomètre accuse 5 à 6 kilogrammes de pression. 
On laisse ainsi jusqu'au lendemain et on recommence 
cette manipulation très simple, qui ne demande que 
quelques minutes, deux ou trois fois, selon la qualité 
de l'alcool traité et le résultat à obtenir. 

Par ce procédé, selon M. Villon, les liqueurs, les 
vins préparés, les vins liqueurs prennent un goût fin 
et ne se troublent plus. 
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Analyse des vins et de3 eaux-de-vie 



ARTICLE PREMIER. — LE LABORATOIRE DE CHIMIE AGRICOLE 
ET INDUSTRIELLE DE COGNAC 

Lorsqu'en 1881 nous avons fondé le laboratoire 
public de chimie agricole et industrielle, nous [pen- 
sions analyser surtout les engrais et les produits agri- 
coles. 

Mais notre création arrivait au moment où les 
vieilles vignes phylloxérées reprenaient de la vigueur 
et où les plantations nouvelles allaient donner leurs 
premières récoltes. Le marché de Cognac était envahi 
par les échantillons de vins à distiller. 

Depuis quelque temps déjà, les négociants avaient 
commencé à brûler eux-mêmes les vins pour se mettre 
à Tabri de la fraude ; mais ils avaient compté sans les 
vins de sucre et les vins de toute provenance. 
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A ce moment, le laboratoire répondait donc à un 
besoin et la Chambre de commerce s'intéressa à cette 
œuvre en accordant une subvention à cet établisse- 
ment (1). 

Il nous fut facile, au moyen de types originaux, de 
faire la différence entre les vins de notre région et 
ceux provenant de l'industrie ; les vins de seconde . 
cuvée, dits vins de sucre, furent mis de côté par ce 
moyen. 

La comparaison avec un type authentique de même 
cru et de même année a toujours été notre critérium 
dans l'analyse du vin, et, en jetant les yeux sur le ta- 
bleau comparatif ci-dessous, il est facile de se con- 
vaincre de l'importance de ce critérium. 

Le vin que nous avons suivi pendant cinq années, 
pour démontrer que l'on ne peut prendre comme type 
de comparaison le vin de Tannée précédente, est un 
vin blanc de Folle provenant des vignes de Oherves 
près Cognac, vignes traitées par le sulfocarbonale 
avec très grand soin par le propriétaire, M. Moullon, 
président du tribunal de commerce à cette époque. 



(1) Le laboratoire de Cognac est subventionné par le Ministère 
de l'Agricalture, le département de la Charente et la Chambre de 
commerce. 
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ANALYSE DES VINS ET DES EAUX-DE- VIE 



Vin blanc CherveS'Cognac{{). 





1881 


1882 


1883 


1884 


1885 


Degré alcoolique. . 
Extrait 


90,5 
22»,00 
9,00 
1,30 


30,10 

16»,50 

4,80 

1,60 


70,00 

21ff,00 

8,00 

2,30 


50,50 

21K,00 

8,00 

1,90 


40,00 

199,00 

10,00 

1,88 


Acidité 


Cendres . 



Ces quatre données ne suffisent pas dans l'analyse 
nous déterminons aussi l'alcalinité des cendres, le 
tartre, le sucre réducteur que nous déduisons de l'ex- 
trait pour obtenir l'extrait réduit qui sert aux calculs. 

Nous nous sommes servi du polarimètre qui nous a 
rendu quelques services. 

ARTICLE II. — ANALYSE DU VIN BLANC 

Nous allons passer en revue les méthodes suivies 
pour l'analyse du vin blanc. 

§ 1®'. — Détermination du degré 

200 centimètres cubes de vin sont mesurés exac- 
tement et introduits dans un ballon de verre d'une 

(I) A. Baudoin. Des influences météorologiques sur la composition 
du vin, (Annales agronomiques, 25 février 1886.) 
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capacité de 350 à 400 centimètres cubes. Ce ballon 
est relié par un tube de caoutchouc à un serpentin 
réfrigérant et posé sur un bec Bunsen; un grillage mé- 
tallique sépare la flamme du fond du ballon pour 
éviter le coup de feu. Le serpentin est constamment 
refroidi par un courant d'eau froide et le liquide dis- 
tillé est reçu dans un ballon jaugé de 100 centimètres 
cubes. 

Lorsqu'on recueille exactement 100 centimètres 
cubes de liquide, on arrête la distillation. 

La liqueur distillée est agitée, pour mélanger les 
parties les plus alcooliques qui se trouvent à la sur- 
face, puis versée dans une éprouvette afin d'en 
prendre le degré. 

L'alcoomètre employé est contrôlé; celui de à 20 
est généralement suffisant ; Ton prend la température 
exacte et Ton fait la correction au moyen de la table 
ci-après. 

Pour se servir de cette table, l'on cherche le degré 
trouvé à l'alcoomètre sur la première ligne horizon- 
tale, et l'on descend verticalement la colonne au- 
dessous en s'arrêtant à la ligne horizontale qui cor- 
respond au degré de température observée ; ce degré 
de température est inscrit dans les deux colonnes ver- 
ticales des extrémités de la table. 

L'alambic (fig. 12) est construit tout en métal. Sa 
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DU THERMOMÈTRE 
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chaudière contient SOO centimètres cubes; elle est fer- 
mée à Taide d'une vis de pression comme dans les 
alambics industriels, et c'est également à Taide d'une 
vis que le raccord est serré sur le serpentin. La lampe 
en cuivre est entourée d'une cheminée métallique M 




Fig. 12. — Alambic Salleron grand modèle. 

qui en protège la flamme contre les courants d'air, et 
qui concentre la chaleur sous la chaudière B. 

Depuis que le décret du 17 décembre 1884 a obligé 
le commerce des spiritueux en général à ne faire 
usage que d'alcoomètres légaux et contrôlés par l'É- 
tat, il a fallu créer, pour les expertises, un alambic 
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spécial permettant de distiller ou de recueillir une 
quantité suffisante de vin pour pouvoir y plonger Pal- 
coomèlre légal qui n'a pas moins de 30 centimètres de 
longueur. 




Fig. 13. — Alambic Salleron, type officiel. 

M. Salleron a donc construit en 188S un alambic 
(fig. 13) qui fonctionne couramment dans les labora- 
toires centraux de l'administration des Contributions 
indirectes de la Direction générale des Douanes et du 
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Ministère du Commerce ; l'usage de cet instrument est 
surtout intéressant au point de vue fiscal, pour les né- 
gociants étrangers qui expédient des vins en France 
et pour ceux qui les reçoivent. Ces vins, qu'ils soient 
dits vins secs pour coupages ou vins de liqueur, 
doivent acquitter à Tentrée en France un droit plus 
ou moins élevé suivant leur richesse alcoolique. Elle 
doit donc être déterminée par Texpéditeur avec une 
précision rigoureuse, de manière à défier tout con- 
trôle officiel, et si nous ajoutons que l'alambic n» 3 
permet d'obtenir ce résultat à un dixième de degré 
près avec une rigoureuse exactitude, on comprendra 
toute Timportance que présente son emploi. 

Lorsqu'on opère la recherche du degré des vins 
avec l'alambic Salleron,il faut beaucoup de soins pour 
obtenir un résultat exact ; les alcoomètres étant très 
petits, les divisions sont très rapprochées. Cependant, 
en se servant du grand modèle. Ton arrive à des 
chiffres que Ton peut considérer comme certains. 

Nous nous servons aussi de l'ébuUioscopeMaligand, 
de l'ébullioscope Salleron, de l'ébuUiomètre Salleron 
et de l'ébullioscope Amagat. 

1^. — Ébullioscope Maligand 

Dans Fébulhoscope de Maligand (fig. 14), une 
bouillotte F apte à recevoir le vin est chauffée à l'aide 
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d'un thermosiphon S qui seul reçoit directement Tac- 
lion de la flamme. Au bout de quelques minutes le 
liquide entre en ébullition; mais ses vapeurs sont 




Fig. 14. — EbuUioscope Maligand. ' ' 

sans cesse condensées et retournent à la bouillotte, 
grâce à un réfrigérant R formé de deux tubes concen- 
triques vissés sur le couvercle et qui laissent entre eux 
un espace annulaire rempli d'eau froide. Un thermo- 
mètrejl très sensible (le degré occupe de 10 à 11 mil- 
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limètres) passe par un trou central percé dans le 
couvercle de la bouillotte ; la tige de ce thermomètre 
coudée à angle droit est munie d'un curseur c. La 
dilatation du mercure de cet instrument n'indique pas 
les températures, mais bien lesdegrés alcoométrîques. 
Ces degrés, fort différents de longueur entre eux, sont 
inscrits sur une réglette E parallèle à la tige du ther- 
momètre et appliquée à glissement contre la règle 
principale qui sert de support à cette partie de l'appa- 
reil. 

Pour faire fonctionner Tinstrument, on verse de 
l'eau ordinaire dans la bouillotte jusqu'à un trait mar- 
qué intérieurement. On visse le couvercle et avec lui 
le réfrigérant préalablement rempli d'eau froide ; enfin 
Ton allume la lampe. Au bout de dix minutes, Teau 
étant en pleine ébuUition, on fait glisser la réglelte 
de façon à faire correspondre son zéro au point où 
s'est arrêté le mercure dans le tube thermométrique. 
Ce point est variable avec la pression atmosphérique 
du jour. Cela fait, après avoir fixé solidement la ré- 
glette grâce à Técrou destiné à cet usage, on démonte 
Tappareil, on en jette l'eau, on le lave avec un peu de 
vin à titrer, et, sans toucher à la réglette, on le rem- 
plit de ce vin jusqu'au trait marqué. Quand l'ébuUition 
est bien déterminée, on ramène le curseur au point 
où le mercure s'est arrêté dans le thermomètre, et on 
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lit le chiffre que ce même curseur indique sur la ré- 
glette mobile. C'est le titre alcoolique du vin (1). 




Fig. 15. — Ebullioscope de Salleron. 

Dans un bon appareil Maligand, les oscillations du 
thermomètre n'atteignent pas un dixième de degré 
alcoométrique. Un dosage d'alcool dure près d'une 

(i) M. S&Ueron construit aussi uo iostrument doonaot le titre al- 
coolique des vins d'après ces mêmes principes et dont nous repro- 
duisons le moJèle(fig. 15). 
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demi-heure, détermination du zéro vrai comprise. 

D'après MM. Dumas, Desains et Thenard(l), et vu 
les nombreuses expériences de vérification qu'ils ont 
été amenés à faire, Ton peut conclure : 

Que les matières exlractives dissoutes dans les vins 
retardent généralement un peu Tébullition de ces li- 
quides, et abaissent légèrement leur titre alcoolique ; 

Qu'en s'en tenant aux vins de table courants, les indi- 
cations de TébuUioscope Maligand correspondent sen- 
siblement à celles de l'eau alcoolisée au même degré; 

Que pour les vins de liqueur et ceux dont la fermen- 
tation est inachevée, le degré d'ébuUition est trop 
élevé. En recoupant ces vins avec de l'eau, Ton fait 
disparaître cette anomalie; 

Que dans les plus mauvaises conditions on ne com- 
met pas une erreur de plus de un sixième de degré al- 
coolique, et que, dans la majorité des cas. Ton est sur 
du demi-dixième ; 

Que l'opération est facile et suffisamment rapide; 

Enfin que les instruments fournis par le commerce 
sont comparables. 

Ces observations ont été attentivement reprises par 
M. Salleron. De ses nombreuses expériences, il paraît 
résulter : 

(1) Comptes rendus de l'Académie des sciences, tome LXXX, p. 1114. 
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l*Que les sels et autres substances dissoutes dans 
les vins abaissent notablment leur point d'ébuUition 
et peuvent abaisser leur titre quelquefois de près de 
4 degré, tandis que l'acide acétique Télève. 

2® Que sous différentes altitudes, notamment dans 
plusieurs villes françaises où Ton perçoit Timpôt sur 
le vin, TébuUioscope accuserait des résultats dont l'er- 
reur peut s'élever à 0°,6. 

2\ — Ébulliomètre Salleron 

Pour parer à ces inconvénients, M. Salleron a lui- 
même construit un ébulliomètre spécial (fig. 16). Il 
se compose d'une chaudière métallique protégée par 
une enveloppe AB contre le rayonnement extérieur. 
A la partie supérieure de l'appareil et communiquant 
avec la chaudière se trouve un serpentin réfrigérant 
D'. Un thermomètre vertical T donnant le dixième de 
degré, plonge dans le liquide à essayer. 

Cet appareil étant fondé comme le précédent sur la 
différence des points d'ébullition de l'eau et des mé- 
langes d'eau et d'alcool, l'on conçoit que la gradua- 
tion devra pouvoir se déplacer pour que les indica- 
tions fournies ne soient pas altérées par les variations 
barométriques. Il faut donc fixer chaque jour le zéro 
de l'appareil. A cet effet, on verse dans la chaudière 
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15 centimètres cubes d'eau pure, on y introduit le 
thermomètre et on chauffe le liquide. Au bout d'un 
certain temps, la température indiquée parle thermo- 
mètre reste constante. A ce moment, on note cette 

température. Admettons 
qu'elle soit de 100°, 1. 
Ceci constaté, on s'arme 
d'une règle spéciale ; elle 
porte trois graduations. 
Celle du milieu est ins- 
crite sur une réglette mo- 
bile dont on peut fixer la 
position au moyen d'un 
écrou. L'on fait glisser 
celte réglette médiane de 
telle façon que la tem- 
pérature d'ébullition de 
l'eau, dans le cas actuel 
J 100°, 1, coïncide avec les 
î des autres graduations 
fixes, puis on serre l'é- 

Fig. 16. — ÉbulUomètre Salleron. o» -x -i 

crou. S agit-il maintenant 
de mesurer la richesse alcoolique d'un vin, la chau- 
dière est rincée avec le vin à essayer; on y introduit 
SO centimètres cubes de vin, on remplit d'eau froide 
le réfrigérant et Ton chauffe. Lorsque la température 
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indiquée par le thermomètre est devenue fixe, on la 
note : on reprend la réglette 
dont nous avons parlé, et sur 
Téchelle de droite portant Tins- 
cription vins ordinaires, on lit 
le degré alcoométrique qui se 
trouve inscrit en face de la tem- 
pérature observée, lue sur la 
réglette du milieu. 

3**. — Ebullioscope deB. Amagat 

Parmi les ébullioscopes, il 
convient encore de signaler 
celui de M. H. Amagat (fig. 17), 
qui donne à chaque instant la 
comparaison des points d'ébul- 
lition de Teau et du vin. Une 
échelle mobile capable de se 
fixer à une hauteur déterminée 
au moyen d'une vis de pression 
permet de régler l'échelle alcoo- 
métrique sur le niveau de la 
colonne de mercure correspon- ° de M. Amagat. 
dant à Teau pure. Les opérations s'exécutent très 
rapidementMans cet appareil, malheureusement dé- 
licat à manier. 
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Mais nous donnons la préférence à la distillation 
qui fixe le négociant sur le rendement en eaude-vie 
qu'il peut espérer de son vin. 

§ 2. — Extrait 

Pour déterminer l'extrait du vin, nous évaporons 
23 centimètres cubes de vin dans une capsule de pla- 




Fig. 18. — Balance pour analyse. 

tine jusqu'à cessation de perte de poids. Nous nous 
servons d'un bain-marie à plusieurs trous, ce qui per- 
met de faire plusieurs opérations à la fois. 
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Les pesées sont faites avec une balance sensible 
au demi-milligramme et pouvant peser 100 grammes 
(fig. 18). 

Nous nous servons aussi de Fœnobaromètre de 
Houdart (fig. 19). 




Fig. 19. — Œnobaromètre de Houdart. 

M. E. Houdart, négociant en vins, frappé des diffi- 
cultés que présente la méthode classique, a combiné 
un procédé d'analyse très connu et très employé ac- 
tuellement, et dont la simplicité, la facilité pratique 
et l'exactitude ne laissent rien à désirer. Voici en peu 
de mots la théorie de son œnobaromètre. 

Gay-Lussac adonné la densité de tous les mélanges 
d'eau et d'alcool, quelles qu'en soient les proportions. 
On peut déterminer facilement, au moyen des alambics 
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d'essai ou de rébuUiomètre, la richesse alcoolique 
des liquides qui contiennent, comme les vins, des 
principes autres que Talcool et Teau, principes qui 
modifient la densité normale du mélange. 

Supposons que nous connaissions la densité 
moyenne des sels et autres matières solides qui cons- 
tituent Textrait sec du vin. Il nous sera facile, con- 
naissant la densité du vin lui-même, et sa richesse 
alcoolique d'en déduire le poids total de ces matières 
extractives. 

En effet, soit : 
P, le poids de la matière extractive ; 
2,062, un coefficient dépendant de la densité des sels 
du vin ; 

D, la densité du vin; 

D', la densité d'un mélange d'eau et d*alcool purs, 
dont la richesse alcoolique, soit égale à celle du vin, 

P zr 2,062 (D—D'). 

Pour déterminer ce coefficient 2,062, il a fallu pren- 
dre la densité de la matière extractive de tous les vins 
connus. C'est ainsi que le chiffre 1,94 représente la 
densité moyenne de l'extrait sec de plus de cinq 
cents échantillons choisis parmi les crus de tous les 
pays. 

!• La densité D du vin à la température de 15 de- 
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grés au moyen d'un aéromèlre spécial nommé œno- 
baromètre. 

2" La richesse alcoolique de ce même vin mesurée à 
la même température. Celte détermination est faite 
au moyen de Talambic d'essai ou d'un ébuUiomètre ; 
3** Au moyen de tables spéciales calculées en pre- 
nant pour base la densité que devrait avoir le vin s'il 
ne contenait que de Veau et de l'alcool, et celle qu'il 
possède réellement, on détermine le poids de l'ex- 
trait sec dissous dans le vin, soit le nombre de gram- 
mes de matière extractive que renferme un litre de 
vin. 

Les indications de l'œnobaromètre sont assez jus- 
tes et rectifient les erreurs que peut entraîner la perte 
de la glycérine. 

§ 3. — Cendres 

La capsule ayant servi au dosage de l'extrait est 
mise dans la moufle à incinération. 

Les cendres obtenues sont blanches et exemptes de 
charbon ; on les pèse très exactement (fig. 20). 

i4/ca/emV^rf^5c^nrfre5.— Les cendres sont traitées par 
10 centimètres cubes de liqueur normale décime acide 
(suif urique ou azotique) ; l'excès d'acide est titré par la 
soude normale décime avec le phénol-phtaléine comme 
indicateur du point de saturation. Nous employons la 
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burette à pince de Mohr (fig. 21) ou la burette à robi- 
net (fig. 22). 




Fig. 20. — Balance pour la pesée des cendres. 

§ 4 . — Dosage du tartre 

C'est le procédé Berthelot et de Fleurieu qui est 
employé de préférence au laboratoire. 

Il consiste à ajouter 80 centimètres cubes d'éther 
alcoolisé PE à 10 centimètres cubes de vin; on agite 
rapidement dans un matras bien bouché et, après 
24 heures de repos, on décante la liqueur élhéro-al- 
coolique sur un petit filtre ; on lave le dépôt resté dans 
le matras avec une certaine quantité de liqueur éthé- 
ro-alcoolique ; on décante de nouveau sur le même 
filtre, puis on place Tentonnoir sur le matras et avec 
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de Feau bouillante on entraîne le tout, filtre et dépôt 
restés sur Fenlonnoir dans le matras; on titre l'acidité 
avec la soude normale décime en se servant du phénol 




«W» 




Fig. 21. — Burette de Mohr. 
Baudoin* Eaux-de-vie. 



Fig. 22. — Burette à robinet. 
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phtaléine comme indicateur. Le calcul est facile à faire. 

§ 5. — Acidité 

Nous dosons l'acidité du vin avec la soudé normale 
décime et le phénol phtaléine. 

Lorsque le vin contient de Tacide carbonique en 
dissolution, on opère comme pour Je moût, et avant 
d'en prélever 10 centimètres cubes, on chasse Tacide 
carbonique en portant à TébuUition dans une capsule 
de porcelaine une petite quantité du vin à essayer 
(fig. 23). 

§ 6. — Sucre réducteur 

La liqueur de Fehling sert à doser le sucre réduc- 
teur du vin; cette liqueur est préparée selon une for- 
mule modifiée par nous (1). Nous croyons bien faire en 
reproduisant in extenso la préparation de la liqueur 
de Fehling modifiée qui se conserve sans s'altérer. 

250 grammes sulfate de cuivre, dissous à chaud dans 
quantité suffisante d'eau distillée, sont précipités par 
280 grammes de tartrate de potasse et de soude (sel 
de Seignette) dissous aussi à chaud dans la quantité 
nécessaire d'eau distillée. La réaction se fait mieux à 
chaud qu'à froid. 

(1) A. Baudoin, Tableaux uroscopiguesi Pons, 1878. N» Texier, édi* 
leur. 
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Le précipité de tarlrate de cuivre est séparé par 
filtration, lavé pour le 
débarrasser des sulfates, 
puis séché et mis dans 
un flacon à large ouver- 
ture où on le conserve 
pour Tusage. 

Dans un flacon jaugé 
de 1 litre, vous mettez 
36^,86 du tartrate de 
cuivre précédent , puis 
360 grammes de soude 
caustique et quantité suf- 
fisante d'eau distilléepour .iniiill 
faire exactement le litre. 

10 centimètres cubes 

de cette liqueur sont dé- Fig. 23. — Dosage de Tacidité. 

composées par 0^%05 de glucose. 

§ 7. — Dosage du sucre 

10 centimètres cubes de la liqueur cupro-potassi- 
que de Fehling sont introduits dans un ballon de verre 
de 150 centimètres cubes de capacité et additionnés 
de 40 centimètres cubes d'eau distillée ; le vin a été 
introduit au préalable dans une burette de Mohr di- 
visée en dixièmesde centimètre cube. 
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On chauffe le ballon sur la flamme d'un bec 
Bunsen et, lorsque le liquide entre en ébuUition, on 
y fait tomber quelques centimètres cubes de vin; on 
chauffe de nouveau jusqu'à ébuUition et Ton conti- 
nue à ajouter du vin jusqu'à décoloration de la li- 
queur. 

Le précipité rouge formé se rassemble quelquefois 
trop lentement; dans ce cas, on filtre la liqueur avant 
d'ajouter de nouveau du vin. Cette opération est déli- 
cate et il faut avoir l'habitude des manipulations pour 
arriver avec exactitude. 

Lorsque nous parlerons de la recherche du sucre 
dans les eaux-de-vie, nous donnerons quelques détails 
complémentaires sur cette analyse. 

§ 8. — Dosage de la glycérine 

Le dosage de la glycérine complète les recherches 
à effectuer pour l'analyse du vin blanc. 

Nous nous dispensons de la faire lorsque les sept 
opérations précédentes nous ont suffi à établir notre 
critérium. Avec la comparaison d'un type de même 
cru et de même année. Ton tire des conclusions assez 
précises pour éclairer le négociant (1). 

(1) Voir, pour plus de détails sur l'analyse du vin, le traité de 
J. Dujardin, Essai commercial des vins et des vinaigres, Paris, 1892, 
J.-B. Baillière et fils, édUeurs, {Bibliothèque des connaissances utiles,) 
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ARTICLE 111. — ANALYSE DE l'eAU-DB-VIE 

Depuis la hausse sur les eaux-de-vie, les négociants 
s^entourent de grandes précautions lorsqu'ils achè- 
tent de vieilles eaux-de-vie. 

Leur grande habitude de déguster est leur meilleur 
critérium. * 

Cependant, il est des cas où il leur faut, pourécon- 
duire celui qui cherche à les tromper, une preuve 
palpable. 

§ 1®'. — Recherche du sucre 

La fraude la plus habituelle est Faddition de sucre 
pour adoucir les coupages mélangés à de vieilles 
eaux-de-vie. 

Le négociant a un procédé empirique pour déceler 
le sucre; malheureusement, la présence du tannin est 
une cause d'erreur pour ses expériences. 

Le laboratoire a rendu un grand service au com- 
merce de Cognac en se servant du polarimètre(fig. 24) 
pour la recherche du sucre dans les eaux-de-vie. 

L'examen polarimétrique ne permet de doser le su- 
cre que si la transformation de la saccharose en sucre 
interverti (glucose- lévulose) n'a pas commencé. 

Mais il est rare de trouver la saccharose pure, soit 
que la cuite du sucre dans la fabrication des sirops ait 
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été poussée un peu loin, soit que Taclion du temps 
et la légère acidité de Teau-de-vie ait amené un com- 
mencement d'inversion. 

Pour doser le sucre dans une eau-de-vie, il faut re- 
courir à la liqueur cupro-potassique de Fehling dont 
nous avons déjà parlé. 

Si Teau-de-vie contient du tannin, il faut Téliminer 
avec Tacétate de plomb. 

Quelques gouttes d'acétate de plomb liquide (ex- 
trait de Saturne) sont versées dans Feau-de-vie, 
60 centimètres cubes à peu près, puis l'excès de 
plomb est précipité par une solution de carbonate de 
soude. L'eau-de-vie filtrée est incolore. On en mesure 
50 centimètres dans un ballon à fond plat auxquels 
on ajoute 5 centimètres cubes d'acide chlorhydrique, 
Le ballon est soumis à la chaleur du bain-marie pen- 
dant cinq minutes. 

D'incolore, Teau-de-vie devient jaune ambré si elle 
contient du sucre; ce dernier est transformé en sucre 
interverti. 

La saccharose, ou sucre cristallisé, ne réduit pas 
la liqueur cupro-potassique et Tinversion du sucre 
par un acide est nécessaire pour opérer le dosage. 

L'eau-de-vie ainsi traitée est versée dans la burette 
de Mohr et l'opération se fait comme pour le dosage 
du sucre dans le vin. Il faut veiller aux vapeurs qui 
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se dégagent du ballon pendant FébuUition; ce sont 
des vapeurs alcooliques qui prennent feu au contact 
d'une lumière ou d'un fourneau. . 

§ 2. — Recherche du caramel 

L'addition du caramel et Taddition du sucre ne 
constituent pas une fraude lorsque le négociant se 
conforme aux désirs de son correspondant qui souvent 
veut une intensité de couleur que les fûts ne sauraient 
donner sans un goût de bois désagréable. 

Mais lorsque le négociant achète au propriétaire ou à 
des courtiers en marchandises de Teau-de-vie vieille, 
il ne veut ni sucre ni caramel dans cette eau-de-vie. 

L'eau-de-vie colorée par le bois de la futaille se dé- 
colore par un collage au blanc d'œuf ; mais si après 
le collage elle reste colorée, c'est qu'elle a été addi- 
tionnée de caramel. 

§ 3. — Dosage de P extrait 

Les eaux-de-vie contiennent de l'extrait ou extrac- 
tif ; ce sont les substances enlevées au bois des fûts^ 
le sucre, le caramel, etc. 

Lorsque les gouvernements allemand et belge ne 
toléraient que 5 0/00 d'extrait dans les eaux-de-vie 
comme maximum afin de ne point les frapper des 
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droits appliqués aux liqueurs^ le commerce de Cognac 
s'est trouvé gêné. A ce moment ,1e laboratoire a fait 
beaucoup de dosages d'extrait. 

Nous opérons comme pour l'extrait du vin : 25 cen- 
timètres cubes sont évaporés au bain-marie pendant 
plusieurs heures jusqu'à cessation de perte de poids. 

§ 4. — Dosage des cendres 

Théoriquement, Peau-de-vie ne devrait contenir ni 
extraitni cendre; mais l'extrait contient des sels et ces 
sels se retrouvent à la calcination de rex4.rait. 

Cette opération de Tincinération de l'extrait se fait 
dans la moufle comme pour le vin. 

§ 5. — Dosage de C acidité 

Les eaux-de-vie vieilles sont acides; Ton pourrait 
presque déterminer leur âge parleur degré d'acidité. 
On évalue l'acidité de Teau-de-vie en acide acétique 
avec la liqueur normale décime alcaline et le phénol- 
phtaléino. 

§ 6. — Sucre interverti 

Lorsqu'une coupe commerciale vieillit, le sucre cris- 
tallisé subit l'inversion et Ton trouve à l'analyse un 
mélange des deux sucres. Lorsque l'on veut doser 
séparément les deux sucres, il faut faire un premier 
dosage avant l'inversion qui donne la quantité de glu- 
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cose, puis on intervertit et Ton retranche le premier 
dosage du second ; la différence donne le sucre cristal- 
lisé après un petit calcul. 

20 parties de glucose correspondent à 19 parties 
de sucre cristallisé ou saccharose. 

Nous avons donné autre part (1) la composition des 
eaux-de vie. 

Ce sont des distillations fractionnées faites sur des 
quantités assez considérables d'eau-de-vie qui ont per- 
mis de séparer les différents alcools les uns des autres. 

Il est facile de comprendre que lorsqu'un négociant 
demande au laboratoire une analyse de cognac, il 
n'entend pas avoir une analyse de ce genre. Ce qu'il 
lui faut, c'est une analyse établissant la composition 
de son eau-de-vie et démontrant qu'aucune substance 
nuisible n'a été ajoutée. 

Du reste, le coefficient d'impureté d'une eau-de-vie 
n'a aucun intérêt commercial, puisque, selon M. Ed. 
Mohler (2), une eau-de-vie naturelle a un coefficient 
d'impureté cinq fois plus élevé qu'une eau- de-vie de 
fantaisie. 

Voici le modèle des bulletins d'analyse délivrés par 
le laboratoire; ces bulletins sont détachés d'un re- 
gistre à souche et signés du directeur. 

(1) Voyez p. 70. 

(2) Mohler, Académie des sciences, CXII, 53, 1891. 
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LABORATOIRE PUBLIC 

DE CHIMIE AQHICOLE ET INDUSTRIELLE 

Fondé le !«' Octobre 1881 

Subventionné par le Ministère de rAgriculture, 

le département de la Charente et la Chambre de commerce 

de Cognac. 

K 19000 

Echantillon d*eau-de-vie. 

Remis par M. X***, négociant, à Cognac. 

Marques et numéros : Trois étoiles, 0. P. M. 



Composition, type \ «^^^*"" ^^'•"^*''- " "®' 
laquelle se rapporte < uATitass volatiluad rodsb 

1 analyse. y MATltRES FIX«S OO CBWORBS 



(Poids du Uire) ToTAL... 944 . OO 

Densité : 0, 944. Déviation polarimétrique -f l», 4' 

Réaction : acide. 

Coloration: ambrée. 

Acidité en C«H*0« : 0,36 par litre. 

Alcool éthylique 486 

Glucose 3,12 

Saccharose 9 

Extractif tannin 1,62 

Cendres ' 09 

Eau 440,17 



930 


17 


13 


74 




09 



.13,83 



Total. 944.00 

Cognac i le i^* septembre iS9i. 

Le Directeur du Laboratoire, 

Signé : A. Baudoin, 
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CHAPITRE IX 



Alcoométrie 



L'alcoométrie estràrtde déterminer dans uajliquide 
la quantité d'alcool vinique qui s'y trouve Contenu, 
soit qu'on se serve des instruments spéciaux nommés 
alcoomètres, soit qu'on fasse usage des procédés divers, 
tels que la détermination du point d'ébullition. 

ARTICLE PREMIER. — PROCÉDÉS EMPIRIQUES 

Avant l'usage des alcoomètres, l'on se servait de 
procédés empiriques pour déterminer la force alcoo- 
lique d'un liquide. 

De tous ces procédé, celui qui s'est maintenu le 
plus longtemps, et qui est encore très répandu dans 
certaines contrées de l'Europe, est la preuve par l'air 
ou preuve de Hollande. 
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En agitant Teau-de-vie à un certain degré de force, 
dans un flacon qui n'est pas entièrement rempli, il se 
forme un chapelet de bulles qui viennent à la surface 
du liquide se ranger contre la paroi interne du flacon. 
On dit qu'elle fait \dL perle. L'eau-de-vie ne donne lieu 
à ce phénomène qu'à un titre déterminé; on avait 
donc là un moyen facile de reconnaître ce titre. 

L'eaU'de-vie, qui, agitée fortement dans un flacon 
de verre bien transparent, satisfait à cette épreuve et 
faitla joerfe, marque 19» Cartier et 50» centésimaux; 
elle renferme la moitié de son volume d'alcool pur ; 
c'est une eau-de-vie marchande. 

Cette épreuve se nomme preuve de Hollande. 

Le vase de verre épais qui servait à cette opération 
se nommait preuve dans les Charentes, sonde en Lan- 
guedoc et en Provence. 

La preuve de Hollande était l'unité à laquelle on 
rapportait uije foule de mesures spéciales du titre des 
alcools. 

Le troîx-six (3/6) par exemple est un alcool auquel 
il faut ajouter trois volumes d'eau pour six volumes 
d'alcool pour avoir neuf volumes d'alcool satisfaisant 
à la preuve de Hollande. 

Voici le tableau de ces différentes dénominations 
avec les degrés. 

BACDom. Eaux-de-vie. 7 
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NOM COMMERCIAL 


SIGNE 


DEGRÉS CARTIER 


DEGRÉS 
CENTÉSIMAUX 




Preuve de Hollande . . 
Cinq-six 


1/1 

5/6 

4/5 

3/4 

2/3 

3/5 

4/7 

5/9 

6/11 

3/6 

3/7 

3/8 

3/9 


19 
210 A 

23 

25 1 

270 

290 

30 

310 

320 

330 

350 

38 

420 


50 

580 

620 

680 

720 

760 

780 

80 

820 

850 

880 

920 1 

980 j 




Quatre-cinq 

Trois-quatre 

Deux-trois 

Trois-cinq 

Quatre-sept 

Cinq-neuf 

Six-onze 




TROIS-SIX 




Trois-sept 

Trois huit 


1 


Trois-neuf 



ARTICLE II. 



ALCOOMÈTRES 



L^alcoomëtre est un aréomètre à poids constant dont 
la tige porte uneéchelle indiquant ladensité du liquide 
dans lequel on le fait flotter. 

§ !«'. — Pèse-esprit ou pèse-liqueur 

Baume inventa le premier alcoomètre sous le nom 
de pèse-esprit^ en opposition à son aréomètre on pèse- 
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sels destiné aux liquides plus denses que l'eau (fig. 25). 
Cartier fit ensuite son pèse-liqueur (fig. 26) qui fut 
employé jusqu'en 1824, époque où Gay-Lussac ima- 
gina Talcoomètre centésimal. 



Fig. 25. — Aréomètre Fig. 26. — Pèse-liqueur 
ou pèse-sels de de Cartier. 

Baume. 



§ 2. — Alcoomètre centésimal 

En 1820, Gay-Lussac imagina de graduer Talcoo- 
mètre de façon à indiquer par la lecture du chiffre 
atteint par le liquide les centièmes d'alcool en volume 
qui se trouvent contenus dans, le mélange essayé 
(fig. 27). 

Les aréomètres précédents de*Baumé et de Cartier 
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n indiquaient que des points de repère 
à l'industrie, tandis que le nouvel 
alcoomètre fut un instrument de préci- 
sion. 

Pour le graduer, Ton plonge un aréo- 
mètre dans Talcool absolu à la tempé- 
rature de 15*" et Ton marque 100 sur la 
tige puis dans un mélange de 95 par- 
ties d'alcool, de 5 parties d'eau, tou- 
jours à la température de 15® et Ton 
marque 95. 

L'instrument est lesté de façon que 
la tige s'enfonce presque entièrement 
dans l'alcool absolu. On continue la 
graduation avec des liqueurs contenant 
90, 85, 80, etc., d'alcool pour 100 jus- 
qu'à l'eau pure où l'on marque zéro au 
point d'affleurement. 

Pendant longtemps, le commerce 
était libre de se servir d'alcoomètres 
quelconques. Aujourd'hui, Talcoomètre 
centésimal est imposé par la loi ; c'est 
le 3eul que l'administration de la Régie 
puisse employer et, afin que les obser- 
Fig. 27.- Aicoo- vations soient plus faciles à faire, l'État 

mètre centésimal - •. i i • w «ii' vx i 

de Gay-Lu88ac. a prescrit de laisser 5 millimètres entre 

Digitized by VjOOQIC 




ALCOOMÈTRES 113 

chaque division de Téchelle les plus rapprochées. 
Aussi l'on a été oblige de faire cinq instruments pour 
la longueur de Téchelle. 

Le premier va de 0» à 20° 

Le second — 20° — 40° 

Le troisième — 40* — 60° 

Le quatrième — 60o — 80° 

Le cinquième —- 80° — 100° 

Ces instruments se vendent dans une trousse et sont 
accompagnés d'un thermomètre à mercure divisé en 

À 




Fig. 28. — Lecture de l'alcoomètre. 

demi-degrés et d'une éprouvette. De plus^ ils sont con- 
trôlés et portent un poinçoïi spécial. 

Pour faire une observation, on remplit Téprouvelte 
d'eau-de-vie, puis on y plonge le thermomètre dans 
la petite rainure qui lui est destinée; on place ensuite 
l'alcoomètre qui doit être très propre, on l'enfonce de 
quelques degrés au-dessus de celui que Ton suppose 
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devoir être atteint, et, lorsque le mercure dû thermo- 
mètre est fixe, on lit le degré au point d'affleurement 
du liquide en tenant compte de la courbure du ménis- 
que; c'est au-dessous de la courbure qu'il faut lire 
(fig. 28). 

Degré apparent, — Comme la graduation de Tins- 
tru*ment s'est faite à 15®, il est facile de comprendre 
que lorsque la température est plus basse ou plus 
élevée, il y a une correction à faire; car on a un de- 
gré apparent et non le degré réel de la liqueur. 

Gay-Lussac a construit des tables de correction que 
l'on doit toujours avoir sous la main, et que nous 
reproduisons plus loin. 

§ 3. — Alcoomètre de Tessa 

Dans les Charentes, on a employé 
longtemps un alcoomètre, vendu par 
un opticien ambulant du nom de 
Tessa (fig. 29). 

Cet alcoomètre est employé encore 
de nos jours par le cultivateur et le 
propriétaire. Cet instrument a dû sa 
vogue à ce que le thermomètre est 
contenu dans la tige et que le calcul 
Fig. 29.--A1COO- de correction est d'une grande sim- 

mètrG 
de Tessa. plicité. 
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§ 4. — Bydromètre de Sikes 

Certaines maisolis de commerce de Cognac em- 
ploient rhydromètre de Sikes pour leurs relations 
avec l'Angleterre. 

C*est un alcoomètre à poids et à volume plongé 
variables d'une très grande sensibilité. 
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§ 5. — Comparaison des divers alcoomètres 

TABLEAU DE COMPARAISON DES ALCOOMÈTRES 



SIRES 

anglais 


CENTÉSIMAL 

Gay-Lussac 


TESSA 

CbareDtes 


CARTIER 


250 


710,87 


70, 7/8 


260, 5/8 


240 


710,30 


70, 3/4 


260, 1/2 


230 


700,72 


70, 5/S 


260, 3/8 


220 


700, 15 


70, 3/8 


260, 1/8 


210 


690, 57 


70, 1/4 


260 


20° 


690, 20 


70 


250, 3/4 


190 


680,42 


60, 7/8 


250, 1/2 


180 


670, 85 


60, 5/8 


250, 1/4 


no 


670, 27 


60, !/2 


250, V8 


160 


66 ,70 


60, 1/4 


240, 7/8 


450 


660, 12 


60 


240, 5/8 


140 


650, 55 


5S 7/8 


240, 3/8 


130 


640, 97 


50, 58 


240, 1/8 


120 


640, 40 


5°, 1/2 


240 


110 


630, 82 


50, 1/4 


230. 3/4 


100 


630, 25 


50, 1/8 


230, 5/8 


90 


620, 67 


50 


230, 1/2 


80 


620,10 


40. 3/4 


230, V8 


70 


610,52 


40, 1/2 


220, 7/8 


60 


60°, 95 


40, 1/4 


220, 5/8 


50 


6O0, 37 


40, 1/8 


220, 1/2 


40 


590, 80 


40 


220, 3/8 


30 


590, 22 


30, 7/8 


220, 1/8 


20 


580, 65 


30, 5/8 


210, 7/8 


10 


580, 07 


30, 3/8 


210, 5/8 
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TABIEAU DE COMPARAISON DES AICOOMETRES (Suite). 



SIKES 

anglais 



Proof Spirit. 
\o 

20 

30 

40 

50 

60 

70 

80 

90 
iOo 
lio 
120 
130 
140 
450 
460 
170 
480 
190 
200 
210 



CENTÉSIMAL 

Gay-Lussac 



570, 50 
560, 92 
560, 35 
550,75. 
550,20 
540, 62 
540, 05 
530, 47 
520, 90 
520, 32 
510,75 
510,17 
500, 60 
500, 02 
490, 45 
480, 87 
480, 30 
470,72 
470, 45 
460, 57 
460 
450, 42 



TESSA 

Charentes 



20, 7/8 
20, 3/4 
20, 5/8 
20, 3/8 
2% 1/4 
20 

^ 7/8 

o, 5/8 

^ 1/2 

S 3/8 

s 1/4 
o, 1/8 



00, 7/8 
00, 3/4 
00, 5/8 
0°, 1/2 
00, 3/8 
00, 1/4 
00, 1/8 
00, 0/0 



CARTIER 



210, 1/4 

210 

200, 7/8 
200, 3/4 
200, 1/2 
200, 3/8 
200, 1/8 
190, 7/8 
190, 5/8 
190, 1/2 
190, 3/8 
190, 4/1 
^490, 4/8 
490 

480, 3/4 
480, 5/8 
480, 1/2 
480, 3/8 
480, 4/4 
480, 1/8 
480 
170, 7/8 



Le tableau que nous venons de donner de la com- 
paraison des degrés des différents alcoomètres fera 
très bien saisir l'avantage de Talcoomètre 'centésimal 
de Gay-Lussac. 
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CHAPITRE X 
Maladies et altérations des eaux-de-vie 



Pour obtenir une eau-de-vie de bonne qualité, il est 
nécessaire que le vin employé soit parfaitement sain. 

Nous avons dit que le vin de Folle ne se conservait 
pas et que c'est probablement ce qui a donné Tidéede 
le distiller; mais lorsque ce vin provient de raisins 
bien mûrs, qu'il est mis dans des barriques neuves ou 
bien franches de goût, qu'il a été méché, soutiré, collé 
avec addition de tannin, puis soutiré de nouveau, il 
est très bon à boire et peut se conserver. 

Un tel vin donnera toujours de bonne eau-de-vie. 

Mais le propriétaire ne prend pas tous ces soins et 
il distille son vin le pluspromptement possible. 

ARTICLE PREMIER. — ALTÉRATIONS PROVENANT DU VIN 

Il peut arriver quelquefois que le vin ait subi une 
altération avant qu'on ait pu le distiller; dans ce cas, 
l'eau-de-vie peut s'en ressentir. 
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ALTÉRATIONS PROVENANT DU VIN 427 

Si Taltération du vin affecte les substances fixes, sans 
production de matières volatiles, l'eau-de-vie n'aura 
pas de dégoût. 

Mais si la maladie développe des gaz ou des subs- 
tances volatiles susceptibles de passer à la distillation, 
Teau-de-vie sera altérée. 

Les maladies de la première catégorie sont la. graisse 
et V amertume; celles de la seconde sont Yacescence, 
la moisissure, etc. 

Les eaux-de-vie obtenues avec les vins malades de la 
seconde catégorie seront malades dès leur fabrication. 

ARTICLE II. — MALADIES DES EAUX-DE-VIE PAR ACCIDENT 

Il n'en est pas de même pour les bonnes eaux-de-vie 
qui s'altèrent par manque de soins et de surveillance. 
Ces dernières deviennent malades par accident. 

§ l<'^ — Goût de feu, goût de cuivre 

Les eaux-de-vie nouvellement distillées ont une sa- 
veur particulière que l'on nomme goût de feu. 

Lorsque les alambics ne sont pas étamés ou que 
rétamage est défectueux, ce goût est très prononcé ; 
on l'appelle alors goiU de cuivre. 

On a proposé d'enlever ce goût avec quelques 
gouttes d'ammoniaque; il est préférable d'attendre; 
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128 MALADIES ET ALTÉRATIONS DES EAUX-DE-VIE 

le temps enlève ce goût, tandis que Tammoniaque en- 
lève le moelleux en même temps qu'elle neutralise la 
saveur du cuivre. 

§ 2. — Goûe cT huile 

Certains négociants, dans le but d'améliorer promp- 
tement des eaux-de-vie un peu sèches, les mettent 
dans des fûts vides d'huile d'olive. 

Le but est dépassé, Teau-de-vie devient louche et 
prend un goût prononcé. 

Le collage au lait ou à la grénétine améliore une 
telle eau-de-vie. Un litre de lait non bouilli par hec- 
tolitre d'eau-de-vie, puis filtration au papier délayé et 
à la chausse. 

§ 3. — Goût de fumée ^ Goût de moisi 

Lorsque Ton n'a pas traité les futailles par la vapeur 
d'eau et toute la séria des manipulations que nous 
avons indiquées, il peut arriver que le bois donne un 
goût empyreumatique par suite du chauffage des dou- 
velles dans la fabrication des futailles. 

L'emploi du noir animal a été préconisé pour amé- 
liorer ces eaux-de-vie, 500 grammes par hectolitre. 

Mais ce traitement doit être fait de façon à ne pas 
enlever l'arôme de Teau-de-vie, ce qui est très difficile. 
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CHAPITRE XI 



Falsifications des eaxix-de-yie 



Nous nous occuperons de trois eaux-de-vie : le kirsch, 
le rhum et le cognac, ce sont, du reste, les seules qu'on 
ait intérêt à falsifier. 

ARTICLE PREMIER. — FALSIFICATIONS DU KIRSCH 

Le kirsch marque ordinairement 50® à Talcoomètre 
de Gay-Lussac à 15**; il perle pendant quelques ins- 
tants, quand on Ta agité vivement dans un flacon. 
Versé dans le creux de la main, il laisse une odeur 
agréable sur la peau lorsqu'on a frotté les mains Tune 
contre l'autre . 

§ ^•^ — Falsifications par l'eau de laurier-cerise 

Le kirsch contient de 3 à 10 milligrammes d'acide 
prussique par décilitre. S'il en contenait davantage, il 
aurait été falsifié avec de Veau de laurier- cerise. 
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130 FALSIFICATIONS DES EAUX-DE- VIE 

Pour reconnaître celte fraude, il est nécessaire de 
titrer l'acide cyanhydrique (prussique) contenu dans 
le kirsch. 

Le procédé suivant dû à Buignet (*!) est devenu 
classique. 

On prépare une liqueur cyanimétrique en dissol- 
vant 23«%09 de sulfate cuivre pur cristallisé dans 
assez d'eau distillée pour faire un litre de liquide, on 
remplit une burette graduée divisée au dixième de 
centimètre cube de cette liqueur. 

D'autre part, 2 décilitres de kirsch sont addi- 
tionnés de 10 centimètres cubes d'ammoniaque caus- 
tique et versés dans une fiole à fond plat; Ton y fait 
tomber goutte à goutte la liqueur cuivrique de la bu- 
rette jusqu'à apparition d'une coloration bleue per- 
sistante. 

On a le soin d'agiter après chaque addition de 
réactif et de placer sous le flacon une feuille de papier 
blanc afin de mieux saisir l'apparition de la couleur 
bleue. Si l'on a employé dix divisions de la burette, 
cela indique que le kirsch contient 10 milligrammes 
d'acide cyanhydrique anhydre pour 2 décilitres ou 
5 milligrammes pour 100 centimètres cubes. 

(1) Baignet, Manipulations de physique, Paris, 1877. 
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FALSIFICATIONS DU RHUM 131 

§ 2. — Falsifications par r essence de noyaux, lanitro- 
benzine, l'essence de mirbane 

On falsifie le kirsch avec de Vessence de noyaux et 
même avec de la nitrobenzine , de Vessence de mirbane. 

On avait préconisé pour la recherche de cette fraude 
le bois de gaïac râpé qui bleuissait avec les vrais 
kirschs. Hardy a démontré que cette réaction n'a lieu 
que lorsque le liquide à essayer contient des traces 
de cuivre. 

ARTICLE II. — FALSIFICATIONS DU RHUM 

Le rhum est frelaté de plusieurs façons, soit qu'on 
en opère le coupage en lui ajoutant de l'alcool et de 
Teau, soit qu'on le prépare de toutes pièces, avec de 
l'eau, de l'esprit de vin ordinaire et les substances des- 
tinées à lui donner saveur et parfum. Ces liqueurs re- 
çoivent dans le commerce le nom de façons rhum. 

D'après Wiedherhold, on pourrait les distinguer du 
véritable rhum par le procédé suivant. 

On mélange 10 centimètres cubes du rhum à essayer 
avec 3 centimètres cubes d'acide sulfurique à 1,84 
de densité; Tarome particulier à cette liqueur persiste 
après le refroidissement, ce qui n'a pas lieu pour les 
rhums artificiels. 
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132 FALSIFICATION DES EAUX-DE-VIE 

Le rhum qui se fabrique maintenant en ajoutant à 
de Talcool, de Teau et un mélange d*éthers formique, 
acétique, butyrique, ne se prêterait sans doute pas à 
cette réaction. Ces produits étant volatils pourraient 
être entraînés à la distillation, et reconnus ensuite à 
Tacidité de la liqueur et à la réduction qu'elle ferait 
éprouver à Tazotate d'argent. 

On colore les rhums avec des caramels, du cachou, 
de l'extrait de chêne. 

On les adoucit avec des sirops de raisins, de ca- 
roubes, etc. 

Le rhum donne de 6 à 2 grammes d'extrait par 
litre et jusqu'à 6 décigrammes de cendres. 

Nous avons commencé Tétude des falsifications des 
eaux-de-vie par le kirsch et le rhum, parce que ces 
deux liqueurs sont employées dans la falsification des 
cognacs. 

ARTICLE m. — FALSIFICATIONS DU COGNAC 

J'ai souvent entendu dire : « Depuis l'apparition du 
phylloxéra, l'on ne trouve plus d'eau-de-vie naturelle, 
on nous vend des mélanges d'alcool et d'eau colorés 
avec du caramel pour du cognac. » 

Nous avons montré de quelles précautions s'entoure 
le négociant lorsqu'il achète des eaux-de-vie aux pro- 
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FALSIFICATIONS DU COGNAC 133 

priétaires. Nous avons dit aussi que la plupart d'entre 
eux avaient des distilleries et brûlaient eux-mêmes 
les vins afin d'être sûrs de leur marchandise. 

Une maison très importante derCognac a établi plus 
de quatre-vingts chaudières sur différents points de la 
zone des bons bois, et cet exemple a été suivi par des 
maisons de moindre importance, mais qui tiennent, 
elles aussi, à la réputation de leur marque. D'après 
les statistiques de production et de consommation, il 
est facile d'établir que de grandes réserves ont été em- 
magasinées aux époques des récoltes abondantes, 
comme en 1875 par exemple, où la récolte des deux 
Charentes avait été de 14 millions d'hectolitres de vin, 
alors que les expéditions, soit en nature, soit sous 
forme d'eau-de-vie, n'ont été que de 5 millions d'hec- 
tolitres. 

Malgré cela, l'on continuera à dire : Il est impos- 
sible d'avoir de véritable eau-de-vie. 

Eh bien! ce que l'on dit aujourd'hui, on Ta dit à 
une époque où l'on était loin de songer au phylloxéra. 
Je trouve, dans un livre publié en 1851 par M. Male- 
peyre, le passage suivant : 

« L'eau-de-vie, à quelque litre qu'on la prenne, 

n'étant autre chose qu'un mélange d'alcool et d'eau 

combinés en diverses proportions avec un peu d'huile 

douce de vin, il serait infiniment commode de n'em- 
Bkaudoin. Eaux-de-vie. 8 
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134 FALSIFICATIONS DES EAUX-DE- VIE 

ployer dans la fabrication des liqueurs que du trois- 
six réduit au titre voulu par le mouillage. On y trou- 
verait, outre Téconomie, l'avantage d'avoir toujours 
des eaux-de-vie parfaitement blanches, au degré que 
Ton désirerait et de faire soi-même la manipulation 
que font tous les marchands (ï eaux-de-vie qui vende?it 
pour du cognac de f eau-de-vie factice préparée de cette 
manière. » 

Or, en 1851, Teau-de-vie valait 52 francs Thectolitre 
troisième bois marquant 65°. 

« Nous ajouterons, dit M. Malepeyre, qu'on ne pré- 
pare pas à Cognac la millième partie de Teau-de-vie 
qui est vendue sous ce nom. » 

En 1851, Tarrondissement de Cognac avait expédié 
366.000 hectolitres d'eau-de-vie, ce qui donnerait 
366 millions d'hectolitres d'eau-de-vie consommée sous 
le nom de cognac à cette époque, sur lesquels 365 
millions d'hectolitres auraient été fabriqués par les 
fraudeurs. 

§ l"^ — Les Cognacs falsifiés 

La falsification du cognac, dit un auteur, se fait en 
ajoutantdu poivre, dugingembre, du piment, de Talun. 

Cette falsification, si elle se fait en France, ne se 
fait pas à Cognac, où Ton cherche le moelleux et la 
finesse dans l'eau-de-vie. 
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FALSIFICATIONS DU COGNAC 435 

Du reste, comment concilier toute addition de 
substance étrangère à T eau-de-vie avec le caractère 
qui la distingue. La saveur de la bonne eau-de-vie est 
suave, éthérée, exempte de tout goût de feu, de terroir, 
de toute saveur étrangère. Quand on la promène dans 
la bouche, elle imprime à la langue et aux parties 
voisines une sensation agréable, chaude et moelleuse 
tout à la fois, bien différente de cette saveur âpre, de 
cet arrière-goût inhérent aux eaux-de-vie de certains 
terroirs. 

§ 2. — Les Cognacs imités 

En 1886, un journal suédois publié à Stockholm, 
le Dagens Nyheter insérait un entrefilet dans lequel 
il donnait la façon d'imiter le cognac. 

Un distillateur, dit ce journal, a expérimenté diffé- 
rentes sortes d'esprits et de bouquets avec le cognac 
pur raisin afin d'obtenir une marchandise qui ressem- 
blerait le plus possible à ce dernier et qui pourrait 
être vendue à un prix modéré. 

En coupant 1 litre cognac de raisin avec 2 litres 
eau-de-vie de pomme de terre, il est déjà arrivé à un 
bon résultat; mais, en y ajoutant encore 25 grammes 
A^arrac et 80 grammes de rhum, il a obtenu une 
marchandise quia eu l'approbation même des connais- 
seurs. 
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Ensuite il a essayé avec de Teau-de-vie de maïs, la- 
quelle donnait pourtant un goût de paille. 

Puis, avec du slivowitza^ du kirsch et de Teau-de- 
vie de prunes. Enfin, il s'est arrêté à la formule sui- 
vante, qu'il recommande comme donnant un produit 
où Ton retrouve, à s'y tromper, l'arôme du cognac. 

Eau d'amaDdes amènes 2 gr. ' 

Ether acétique 1/2 gr. 

Rhum 25 gr. 

Arrac 50 gr. 

Esprit 500 gr. 

Eau 600 gr. 

On y ajoute 5 grammes ananas frais et on laisse ce 
mélange se clarifier pendant 24 heures. 

Puis on donne la nuance désirée avec un peu de cou- 
leur. 

Un autre fabricant, nous citons toujours le journal 
suédois, donne une formule pour le bouquet du co- 
gnac, de laquelle on se sert fréquemment et dont voici 
la composition. 

Cachou 250 gr. 

Sassafras 468 gr. 

Fleur de genêt 500 gr. 

Véronique 122 gr. 

Thé Hyswen 128 gr. 

Baume du Canada 128 gr. 

Racine de réglisse 500 gr. 

— d'iris 16 gr. 

Esprit .^ 6 lit. 
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FALSIFICATIONS DU COGNAC 137 

Bien vieille cette formule ! (ce n'est pas du baume 
du Canada, mais du capillaire du Canada). Tous les 
livres sur Talimentation Tout reproduite. 

Le journal concluait en invitant ses lecteurs à 
faire une gi'ève pour ne point boire ces affreux mé- 
langes. 

Nous comprenons très bien Tindignation de la 
feuille suédoise. Mais, que dira-t-elle des cognacs alle- 
mands lorsqu'elle apprendra que les graisses rances 
et rhuile de ricin sont les matières premières des fa- 
meux éthers œnanthiques qui servent à les fabri- 
quer. 

Voici, d'ailleurs, une formule allemande. 

Alcool à W * 60 lit. 

Eau 30 lit. 

Essence de cognac 500 gr. 

— de raisin 500 gr. 

— de caroube 500 gr. 

Ether acétique 500 gr. 

Sirop 2 lit. 

Nous voudrions arrêter là nos citations ; mais les 
distillateurs, les marchands d'essences, les droguistes, 
tous les industriels ont rivalisé pour trouver des for- 
mules dans lesquelles entre toujours un produit de 
leur marque. C'est une essence de lie de vin, un éther 
de fine champagiie^ une sève charentaise, un extrait 
concentré supérieur . Tousces produits nous sont passés 

8. 
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par les mains au laboratoire et nous pouvons en 
parler. 

Quelques-unes de ces formules contiennent du co-" 
gnac, c'est fort heureux! Nous les citons par curio- 
sité. 

Alcool 50 Ut. 

Eau 25 lit. 

Eau-de-vie de Cognac 20 lit. 

Essence de Cognac 500 gr. 

Rhum i lit. 

Kirsch 1 lit. 

Sirop , 2 lit. 

Caramel Q. S. 

Autre 

Alcool réduit à 50o 85 lit. ^ 

Eau-de-vie de Cognac 10 lit. 

Extrait concentré de Cognac 1 flac. 

Rhum 2 lit. 

Kirsch 1 Ut. 

Sirop de raisius 2 lit. 

Caramel triple 60 gr. 

Infusion de thé ■ 1 Ut. 

Autre 

Alcool réduit à 50o 85 lit. 

Eau de-vie de Cogna»: 15 lit. 

Ether de fine Champagne 1 flac. 

Rhum 1 Ut. 

Sirop liqueur fine Champagne 1 lit. 

Charenlaise 80 gr. 

Infusion de thé 1 lit. 

Enfin, en voici une pour clore cette série, qui ne 
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FALSIFICATIONS DU COGNAC 139 

contient ni extrait^ ni éther^ ni essence de cognac. Pour- 
quoi? C'est que Fauteur ne vend pas de ces produits 
et ne tient pas à faire de réclame pour les drogues. 

Alcool bon goût 54 lit. 

Eau pure 38 lit. 

Cachou eu poudre 20 gr. 

Rhum 2 lit. 

Baume de loiu 40 gr. 

Sirop de raisin 3 lit. 

Infusion de coques d'amandes 1 lit. 500 

Infusion de brou de noix 1 lit. 500 

Un de nos maîtres de chais, goûtant ces étranges 
cuisines, n'aurait pas de peine à reconnaître l'addi- 
tion de ces drogues, car, pour leur palais exercé, le 
cognac doit être comme la femme de César ; mais, 
ainsi que le disait M. Malepeyre en 1851, « Cognac ne 
fournit que le millième des eaux-de-vie vendues sous 
ce nom ». 

Nous nous sommes assez étendu sur ce sujet; peut- 
être en avons-nous trop dit. Mais nous ne pouvions 
passer sous silence les manœuvres employées pour 
imiter notre cognac ; les gourmets etles connaisseurs 
sauront toujours apprécier nos bonnes marques et, sur 
ce point, nous défions la concurrence de nos voi- 
sins! 

Cependant, ils ne cessent d'envoyer des prospectus 
et des échantillons sur notre place. 

Un journal de notre localité publie la lettre suivante 
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d'un employé de commerce d'une tnaison de Cognac : 

« Monsieur 

« Je me permets de vous remettre séparément un 
échantillon d'un produit spécial, dontj^ai le monopole, 
et qui pourrait vous intéresser. Veuillez Tutiliser en 
toute confiance, en faisant Tessai suivant. 

« Vous ferez verser le contenu entier du flacon en- 
voyé dans 6 litres de trois-six absolument pur et à 90*; 
mais ayez soin que l'opération ne se fasse pas dans un 
vase ou avec un instrument quelconque en fer, car le 
fer pourrait être nuisible avant que l'opération ne soit 
terminée. 

« Ceci fait, vous ferez brasser ces deux substances 
fortement, et, après ce mélange bien soigné, vous 
ferez verser 4 litres d'eau distillée dans cet alcool coupé 
que vous ferez brasser de nouveau. Après quelques 
instants de repos, vous ferez filtrer le tout. La base 
étant faite, vous ferez faire des essais sur des coupes 
ordinaires et autres en employant de 1 0/0 à 5 0/0, et 
plus au besoin, de cette amélioration qui doit avoir 
une grande influence favorable sur vos eaux-de-vîe. 
J'ajoute encore que la base se fait également plus 
forte ou moins forte, selon la nature des eaux-de- 
vie. 

« Je vous envoie Féchantillon suivant* 
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c< Grand bouquet pour eaux-de-vie^ pour coupages 
et autres pour la finesse à 25 francs le kilogramme net, 
valeur à 90 jours. 

« Et enfin je vous prouve que c'est non seulement le 
meilleur mais encore le meilleur marché de tous les 
produits analogues; 50/o ne vous reviendront qu'à 
3 francs Thectolitre. Il va sans dire que, sans avoir fait 
un essai sérieux, il ne vous sera pas possible de con- 
naître la qualité réelle de ce produit très demandé, 
etc., etc. » 

Nous arrêtons la citation sur ce mot très demandé. 

Le journaliste ajoute : 

« Ainsi, en pleine ville de Cognac, il existe un re- 
présentant des produits allemands offrant des drogues 
à nos négociants pour les inviter à faire des cognacs 
factices • » 

Nous ajouterons que ces représentants sont moins 
à craindre que ceux qui habitent au dehors. 

Ainsi, une maison de Bordeaux ne vend pas d'essence 
allemande pour faire du cognac; mais du cognac al- 
lemand, ce qui est plus fort. 

Voici la lettre que cette maison adresse au commerce 
de Cognac. 

« Monsieur 
« J'ai rhonneur de vous informer que ma maison de 
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GriienbergenSilésie, la première distillerie de cognacs 
allemands, est arrivée par la qualité toute spéciale 
des vins blancs récoltés dans les environs de Griien- 
berg, lesquels se prêtent admirablement à la distillerie 
et sont d'un caractère analogue aux vins des deux 
Charcutes, à extraire un cognac d'un type identique 
à ceux de ces départements. 

« Ces cognacs, d'après l'analyse qu'en ont faite les 
autorités françaises et allemandes contiennent absolu - 
ment tous les éléments d'un cognac pure distillation 
de vins de la Charente. 

« Je me permets donc d'appeler votre attention sur 
Tavantage de mes cognacs, que je serai en mesure de 
vous livrer dédoudiaés franco-Brème ou Hambourg à 
partir de 200 francs l'hectolitre. Le même prix s'en- 
tendrait au besoin franco bord-Bordeaux. 

a J*aime à penser que cette offre entièrement avanta- 
geuse sous différents rapports, vous engagera à faire 
un essai et je serai heureux de vous soumettre des 
échantillons dans les prix qui pourraient vous inté- 
resser. 

« Les frais de douane]qui, comme vous le savez, s'é- 
lèvent seuls à i55 francs rhectolitre sur les cognacs 
importés en Allemagne, vous démontrent clairement 
l'immense avantage qu'offrent les eaux-de-vie alle- 
mandes pour ceux qui en ont l'emploi, etc. » 
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En admettant la sincérité du représentant de Bor- 
deaux, comment ne pas se défier des vins de ceux qui 
prétendent que leurs essences imitent si bien le co- 
gnac. 

Comment se fait-il, puisque les vins de Silésie don- 
nent un si bon cognac, que le gouvernement allemand 
ait retiré le tarif douanier prohibitif appliqué aux co- 
gnacs sur la réclamation pressante des maisons alle- 
mandes qui voyaient leur commerce péricliter par 
suite de Timpossibilité où elles étaient de satisfaire 
leur clientèle. 

Pourquoi, en 1885, à l'exposition internationale 
d'Anvers, le jury a- t-il décerné une récompense aux 
eaux-de-vie des Char entes vieillies en Allemagne^ alors 
que des cognacs allemands étaient en concurrence. 

Nous nous étonnons de l'obstination des Allemands 
à vouloir nommer cognac les eaux-de-vie de leur fa- 
brication. Jamais nous n'avons songé à décorer nos 
vins de sucre du nom de Johannisberg, Nous respec- 
tons mieux la nationalité des produits. 

§ 3. — Coloration artificielle des eaux-de-vie 

Cet amour de la falsification que possèdent nos 
voisins est allé jusqu'à chercher un colorant pour 
les eaux-de-vie. 

Nous avions le caramel qui est inofFensif ; mais ils 
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ont cherché mieux et c'est dans la série des couleurs 
d'aniline qu'ils ont trouvé la poudre dont nous par- 
lons. 

Laissons la parole à M. P. Rœser, pharmacien-ma- 
jor (1), qui a analysé cette poudre. 

«La coloration des eauxde-vie commerciales, résul- 
tant du coupage d'alcool fort et d'eau, se fait ordi- 
nairement et facilement au moyen de caramel, infu- 
sion de thé, etc., ou de sauces à base de colorants 
végétaux. On trouve cependant dans le commerce des 
poudres destinées à obtenir cette coloration plus 
promptement et plus facilement encore. J'ai pu me 
procurer une poudre de ce genre, proposée par une 
maison allemande et constituée par un mélange de 
couleurs d'aniline. C'est une poudre fine, terne, sans 
éclat, rouge havane, homogène, sauf des grains jaur 
nés, qui tranchent sur le fond par leur grosseur et 
leur couleur. Elle est très soluble dans l'eau, excepté 
ces grains jaunes, qui ne se dissolvent bien qu'à chaud, 
qui, à froid, restent au fond des tubes à essai et que 
Ton arrive ainsi à séparer assez facilement. La solution 
aqueuse est brune. La poudre est entièrement soluble 
dans l'alcool de force moyenne et très peu dans l'al- 
col »î 95° à froid. La couleur de ces solutions varie 



(1) Rœser, Analyse d'un colorant pour eaux-de-vie (Journal de 
Pharmacie et de Chimie^ 1893). 



Digitized by VjOOQIC 



FALSIFICATIONS DO COGNAC 145 

suivant la force de l'alcool, du jaune brun dans Tal- 
cool faible au rouge orange et à l'orangé dans Talcool 
à 95°. Elle donne, dans l'alcool à 45»-o0% la teinte des 
eaux-de-vie; et, comme on le recommande, nn peu 
sur la pointe du couteau suffit à colorer un litre. Elle 
ne cède rien à l'éther, au chloroforme, au sulfure de 
carbone, à la benzine, aux huiles légères de pétrole. 
Elle est partiellement soluble dans Taniliae. Elle 
brûle en fusant et en crépitant. Calcinée, elle laisse 
un résidu salin de 14 gr. 429 pour 100 grammes, en 
majeure partie constitué par du chlorure de so- 
dium. 

(c Suivant la mode de Weingaertner, j'ai déterminé 
tout d'abord si cette poudre était formée par une seule 
couleur ou par un mélange plus ou moins complexe. 
En projetant sur du papier à filtre des traces de poudre 
j'ai obtenu, en mouillant le papier, un mélange de 
quatre couleurs : cerise, jaune, bleu, violet. Les très 
rares taches vertes pouvaient être rapportées au mé- 
lange de bleu et de jaune, et celles lilas, encore plus 
rares, au mélange de violet et de cerise. Les couleurs 
dominantes étaient le jaune et le cerise; le violet était 
en très faible proportion. 

« J'ai essayé de déterminer ces couleurs par les mé- 
thodes de MM. Otto Witt, Weingaertner, Koenigsberg 
et Domergue. 

Baudoin. Eaux-de-vie. ^^^^^^ by Go(?gIe 
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« La solution aqueuse est neutre ; elle ne précipite ni 
par le réactif acéto-tannique ni par Tacide chlorhydri- 
que, ni par une solution de soude caustique. 

« Dans la solution aqueuse, à chaud, et par des épui- 
sements successifs avec des floches de laines, on ar- 
rive à une série de teintures allant du marron au jaune , 
si Ton acidulé légèrement par Tacide sulfurique, ou 
parvient à enlever tout le rouge de la solution qui de- 
vient verte et de laquelle on dégage facilement le bleu 
en rendant la liqueur faiblement alcaline par la soude, 
puis en y plongeant de la soie, après lavage, prend 
une teinte bleutée dans Teau acidulée. La liqueur 
primitive est alors d'un beau jaune pur. Dans la li- 
queur neutre, additionnée de réactif acéto-tannique 
on arrive, après un très petit nombre d'épuisements 
par la soie, à avoir cette dernière teinte en jaune d'or 
pur. 

« Si, au lieu d'agir en liqueur acide, on épuise en 
liqueur alcalinisée par la soude, la première teinte 
qui se fixe sur la soie est rosée et devient bleu vio- 
lacée par traitement à Teau acidulée; les teintes 
suivantes, sur soie et sur laine, tirent sur le sau- 
mon; elles sont beaucoup plus faibles qu'en bain 
acide. 

« Ces essais de teinture dégageaient nettement trois 
couleurs; jaune, rouge et bleu. 
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<( Il a été assez facile d'isoler la couleur jaune, dont 
les grains, assez gros, étaient moins solubles dans 
l'eau froide que les autres colorants, et de Tidentifier 
par des réactions diverses et par sa cristallisation avec 
le chlorure de potassium, avec le jaune de naphlol 
acide, jaune de naphtol S. Pour la couleur cerise, les 
réactions effectuées sur cette couleur, fixée soit sur le 
papier à filtre, soit sur la soie ou la laine, me don- 
naient la couleur : ponceau R, 3 R et G qui confir- 
mait la précipitation par le chlorure de calcium et sur- 
tout par le chlorure de baryum; de ce dernier préci- 
pité on peut extraire, au moyen de Tacide sulfurique 
puis du carbonate de baryte, la couleur en solution 
alcoolique dans un état de pureté relatif pour faire les 
réactions et les essais de teinture. La couleur bleue a 
été plus difficile à isoler; Ton y est arrivé d'une ma- 
nière suffisante pour la déterminer, en épuisant suc- 
cessivement et à chaud par l'alcool à 95"* une certaine 
quantité de poudre ; l'alcool enlevait d'abord la cou- 
leur rouge mêlée à la jaune, ce qui donnait un liquide 
orange qui, par les traitements consécutifs, passait 
au jaune, puis au verdâtre. La poudre indissoute, re- 
prise par l'eau, avait une teinte bleu-gris qui se fixait 
sur la soie et la laine en bain alcalin et que Ton avi- 
vait en bain acide. Rapprochée de la teinte bleu-vio- 
lacé que prenait, par un pareil traitement, la soie 
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plongée dans la solution primitive alcalinisée, ce ca- 
ractère se rapportait au bleu alcalin R à 6 B, bleu de 
Nicholson. La couleur violette était en trop petite 
quantité pour songer à Tisoler ou à la déterminer. 

(( Cette poudre est composée de trois couleurs d'a- 
niline principales : 

« Jaune. — Jaune de naphtol acide, jaune denaph- 
tol S; 

« Rouge cerise. — Ponceau R, 3 R, 5 G; 

« Bleu. — Bleu alcalin R à 6 B, bleu de Nichol- 
son. 

« Restait un dernier point à examiner. Peut-on recon- 
naître promptementet facilement une eau-de-vie colo- 
rée par un pareil mélange? A cet effet, j'ai coloré de 
l'alcool à 40® avec une petite quantité de poudre dans 
les conditions indiquées pour son emploi ; j'ai obtenu 
ainsi une teinte identique à celle des eaux-de-vie. L'a- 
cide sulfurique fait immédiatement virer la couleur 
au rose si Ton amène celte solution acide à l'ébuUition 
et, si Ton y plonge une floche de soie ou de laine, la 
soie se teinte en lilas, la laine en havane; dans les 
eaux-de-vie colorées au caramel, avec ou sans ad- 
dition de tannin, on n'a pas de teinture dans ces con- 
ditions. Les alcalis jaunissent légèrement Teau-de-vie 
colorée par la poudre, la chaleur n'altère pas celte 
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teinte, tandis que dans les eaux-de-vie ob existe du 
caramel ou du tannin, la teinte jaune se fonce et bru- 
nit plus ou moins. » 
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Manipulations commerciales 



L'eau-de-vie que nous avons vu préparer marque 
70®; ellen*est pas marchande, c'est-à-dire qu'elle doit 
vieillir d'abord pendant quelques années. 

ARTICLE PREMIER. OPÉRATIONS PRATIQUÉES SUR LES 

EAUX-DE-ViE 

§ 1". — Addition d' eau distillée 

Quand elle aura vieilli, l'eau-de-vie devra être ra- 
menée à 48* par une addition d'eau distillée. 

La distillation de l'eau occupe à Cognac une place 
assez importante dans l'industrie. Plusieurs fabri- 
cants ont installé des chaudières spéciales pour cette 
fabrication. 

L'eau distillée ne doit pas précipiter avec le nitrate 
d'argent ; évaporée sur une lame de platine, elle ne 
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laisse aucun résidu ; le chlorure de baryum et Toxalate 
d'ammoniaque n'y déterminent aucun trouble. 

Quelques négociants emploient Tacétate de plomb 
liquide ou extrait de Saturne. Ce réactif a Tinconvé- 
nient d'être trop sensible ; l'acide carbonique que con- 
tient l'eau suffit pour déterminer un précipité. 

§ 2. — Addition de sirop 

L'eau-de-vie mouillée doit être adoucie par une 
petite quantité de sirop de sucre qui ne dépasse pas 
5 0/00. 

Quelques négociants fabriquent leur sirop à froid à 
parties égales de sucre et d'eau distillée. Pour assurer 
la conservation du sirop, on lui ajoute de Teau-de-vie 
dans la proportion suffisante pour éviter les moisis- 
sures et la fermentation. 

Le sirop préparé à chaud se conserve mieux. On le 
fabrique dans de grandes bassines en cuivre, chauffées 
par la vapeur dans les grandes maisons. La proportion 
de sucre est un peu moins que le double de Teau em- 
ployée; on clarifie au blanc d'œuf et au papier. Ce 
sirop est additionné d'eau-de-vie comme le sirop pré- 
paré à froid. 

§ 3. — Addition de caramel 

Certaines régions où l'on exporte les eaux-de-vie 
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de Cognac exigent des eaux-de-vie très colorées. L'on 
pourrait obtenir une forte coloration avec le bois des 
futailles neuves; mais Teau-de-vie contracterait un 
goût désagréable. Pour satisfaire les exigences de 
leurs clients, les négociants emploient le caramel 
comme colorant. 

Le caramel se prépare avec le sucre cristallisé dans 
des bassines de grande capacité pour éviter les incon- 
vénients du boursouflement de la masse. Lorsque des 
essais surune assiette ont démontré que toute la masse 
était caramélisée complètement, on ajoute un peu d'eau 
chaude pour faire un sirop de caramel. Ce sirop est 
additionné d'eau-de-vie, comme le sirop de sucre, 
pour assurer sa conservation. 

§4. — Filtration 

Malgré l'emploi de substances très pures, il se pro- 
duit toujours un trouble dans les mélanges commer- 
ciaux; de là, la nécessité d'opérer de fréquentes filtra- 
tions. 

On emploie, pour filtrer les eaux-de-vie,le feutre, 
la flanelle et le papier sans colle. 

§ 5. — Collage 

Dans certains accidents (chute d'une pDÎnte dans 
une futaille), Teau-de-vie devient trouble et foncée et 
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la filtration ne suffit pas pour la clarifier; Ton est obligé 
d'avoir recours au collage. 

On colle l'eau-de-vie avec le blanc d'œuf et mieux 
avec le lait non bouilli. 1 litre de lait suffit pour 
1 hectolitre d'eau-de-vie. 

ARTICLE II. — LOGEMENT DE l'eAU-DE-VIE 

§ !«. _ Fûts 

Les foudres sont des' futailles de grande capacité 
contenant au moins 12 hectolitres qui servent à opérer 
les coupes. 

On nomme tierçom de grosses futailles de 560 litres 
de capacité dans lesquels on laisse vieillir Teau-de-vie. 

Les barriques sont à peu près d'une contenance de 
la moitié du tierçon, soit 280 litres. 

Le quarteau contient 140 litres ou la moitié de la 
barrique. 

Tous ces fûts sont expédiés franco de logement, mais 
il n'en est pas de même des subdivisions qui prennent 
le nom de banillage. 

Le barrillage est une futaille de 25, 35, 45, 55, 65 
litres. 

Le fût de 80 litres se nomme octave. 

Tous ces fûts se fabriquent en chêne du Limousin 
et l'industrie de la tonnellerie s'est élevée à Cognac à 
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la hauteur d'un art. C'est surtout dans la confection 
des petits foudres de forme ovale que le tonbelier 
excelle (i). 

§ 2. — Bouteilles 

Depuis plusieurs années^ les eaux-de-vîe s'expé- 
dient aussi en bouteilles, et les bouteilles destinées à 
contenir Teau-de-vie sont en verre de choix. 

La fabrication des bouteilles a pris une grande im- 
portance et la verrerie de Cognac, remarquable parla 
perfection de son outillage, est un modèle comme 
usine à fabriquer la bouteille (fig. 26). 

Les fours, construits sur un modèle breveté, de 
l'invention de M. Boucher, directeur, de cette verrerie, 
sont installés avec des flotteurs qui permettent de cla- 
rifier le verre, si je puis m'exprimer ainsi; les moules 
à bouteilles tournent au moyen de la vapeur et l'ou- 
vrier n'a qu'à souffler son verre. 

Comme les négociants de Cognac sont très sévères 
sur le choix des bouteilles, malgré tout le soin apporté 
à cette fabrication, le directeur de la verrerie fait un 
choix, et toute bouteille présentant un défaut, même 
léger, est mise de côté. 

(1) Voyez plus haut (p. 71) ce que nous avons dit des fûfs, à 
propos du yieillissemeDt naturel des eaux-de-vie. 
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Les bouteilles doivent être jaugées et des femmes 
sont chargées de ce travail. A 1 centimètre cube 
près, la capacité de la bouteille est mesurée ; puis les 
bouteilles passent à la rincerie. 

Ce n'est qu'en un état parfait de propreté que les 
bouteilles sont livrées au négociant et nous avons vu 
qu'elles étaient lavées de nouveau à Teau et à Teau- 
de-vie. 

Malgré l'importance de sa verrerie, M. Boucher ne 
suffit pas à fournir les bouteilles au commerce. 

Des industriels ont installé des rtnceries, et ils sont 
les intermédiaires entreles négociants et les fabriques. 
Ces industriels se font de très grosses rentes en faisant 
rincer des bouteilles. 

§ 3. — Caisses 

Les bouteilles sont expédiées par caisses de 12. 

La fabrication de ces caisses fait vivre une popula- 
tion ouvrière très importante. 

Du reste, à Cognac, beaucoup d'industries secon- 
daires vivent du commerce des eaux-de-vie. 

La tonnellerie, la menuiserie, la papeterie, les bou- 
chons, les enveloppes de paille, le roulage, la navi- 
gation, etc., tout vit du commerce qui est l'âme de la 
ville. 

Digitized by VjOOQIC 



LABORATOIRE DU NÉGOCIANT 157 

ARTICLE III. — LABORATOIRE DU NÉGOCIANT 

§ ^®^ — Verre à déguster 

Lorsque le propriétaire présente des échantillons 
d'eau-de-vie au négociant, celui-ci les déguste et les 
fait déguster par son maître de chais duquel il prend 
conseil. 

La dégustation se fait dans un verre d'une forme spé- 



Fig. 30. — Verre à déguster. 

ciale, étroit à Torifice de façon à concentrer Tarome 
(fig. 30). 

L'on imprime au liquide un mouvement giratoire 
afin de développer le bouquet; quelquefois une addi- 
tion d'eau chaude est nécessaire afin d'exalter le rancio. 

Le maître de chais procède ensuite à la prise du 
degré^(l). 

(1) Voy. page 108. 
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Si réchantillon est accepté, on met sur la fiole une 
étiquette avec le nom du propriétaire, Ykge et le cru 
de Teau-de-vie et un numéro de classement. 




Fig. 31. — NSesure divisée pour coupages. 



Cet échantillon est conservé jusqu'à livraison in- 
tégrale des marchandises acceptées. 

§ 2. — Alambic Salleron 

Si c'est un échantillon de vin pour la chaudière, la 
dégustation ne suffit pas; le négociant prend le degré 
exact avec l'alambic Salleron (1). 

Si des doutes s'élèvent dans l'esprit du négociant, 
le vin est envoyé au laboratoire de chimie. 



(1) Voy. plus haut, figure 13 et 14. 
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§ 3. — Mesures et éprouvettes graduées 

Pour faire des essais de coupes et de mélanges, 
le négociant emploie des mesures divisées en par- 
ties égales, soit en centilitres, soit en centimètres 



/Wrt" 



iLitre 



1 




Fig. 32. —- Éprouvelte divisée par coupage. 

cubes ou grammes (fig. 31), ou des éprouvettes gra- 
duées (fig. 32). 

§ 4. — Alcoomètres 

En outre des cinq alcoomètres contrôlés, il est 
obligé de posséder celui de Tessa(l) pour ses achats 



(i) Voy. page 114. 
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et celui de Sikes(l) pour ses relations commerciales 
avec l'Angleterre . 

ARTICLE IV. — MATÉRIEL COMMERCIAL 

§ ^^^ — Pompes 

Nous avons vu (2) que pour transvaser le vin d'une 
barrique dans le chaufFe-vin, on se servait d'une pompe 
roulante aspirante et foulante. 

M. Broquet construit des pompes spéciales pour le 
transvasement des vins et alcools : ce sont des pom- 
pes à double effet à piston et à balancier (fig. 33). 

Le modèle le plus employé, dans les Charentes, 
est celui de Maresté (fig. 34). Cette pompe sert aussi 
à remplir les énormes foudres des chais et magasins; 
son usage est très répandu à Cognac. 

§ 2. — Emplisseuse ou tireuse automatique 

Un appareil très ingénieux, c^ est V emplisseuse ou/2- 
reuse automatique (fig. 35), qui permet de tirer plu- 
sieurs bouteilles à la fois, sans qu'il soit nécessaire 
de les surveiller et sans que Ton ait la crainte de 
perdre la précieuse liqueur; le liquide cesse de couler 
aussitôt que le niveau du col est atteint. 



(1) Voy. page 115. 

(2) Voy. page 82. 
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Fig. 33. -- Pompe Broquet. 




Fig. 34. — Pompe de Mareste. 
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Cet appareil, inventé ou perfectionné par M. Ma- 
resté, est une des curiosités de Topéralion de la mise 
en bouteilles. 

§ 3. — Machine à boucher 

La machine à boucher (fig. 36) est indispensable 
pour le négociant. 
Il en est de même de la machine à capsuler. 



Fig. 35. •— Emplisseuse automatique. 

§ 4.'— Marques à^feu 

Les marques sont en cuivre ; ce sont des cylindres 
creux droits oucourbés, portantdes lettres à Textérieur 
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et un long manche du côté opposé aux lettres, ce qui 
permet de les appliquer comme un cachet. On entretient 
la marque chaude au moyen de mandrins en fer portés 
au rouge qui s'introduisent dans le cyJindre.La marque 




Fig. 36. — Machine à boucher les bouteilles. 

imprime en brûlant le bois sur laquelle on la pose. 
Toutes les caisses, toutes les futailles, sont mar- 
quées ainsi. 

ARTICLE V. — EAUX-DE-VIE COMMERCIALES 

§ !•'. — Échantillons 
Lorsque vous entrez dans le bureau du maître de 
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chais, vous remarquez des étagères en grand nombre 
chargées de fioles et d'échantillons soigneusement nu- 
mérotés. Ce sont les échantillons des expéditions. 

Aussitôt que le maître de chais a fait le mélange des 
différentes sorles d'eaux-de-viequi doivent former l'ex- 
pédition, il en prend un échantillon qui est étiqueté, 
numéroté et classé. L'on se tromperait de croire que 
Teau-de-vie expédiée par un négociant est un tjrpe fixe. 
Selon Tâge, le crû, le degré, etc., les mélanges sont in- 
finis. Celui-ci veut del'eau-de-vie très colorée ; celui-là 
la désire très pâle ; un troisième lavent très douce, etc. 
Les types qui ne varient pas sont ceux mis en bouteilles. 
La marque, une étoile, deux étoiles, trois étoiles, indi- 
que la qualité. L*on sait que la carte blanche de telle 
maison est une eau-de-vie qui coûte tant la bouteille ; 
c'est absolument comme les vins de Champagne, carte 
rose, carte violette, etc. 

§ 2. — EauX'de-vie de coupages 

Les eaux-de-vie que le négociant livre de suite sans 
les laisser vieillir au préalable sont nommées eaux-de- 
vie de coupages, parce queTeau distillée est nécessaire 
pour réduire leur degré. 

§ 3. — Eau-de-vie rassise 
On nomme ainsi une vieille eau-de-vie qui a perdu 
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son fort degré dans les fûts sans qu'il soit besoin de 
la couper d'eau distillée. 

§ 4. — EaU'de-vie non marchande 

L*eau-de-vie qui est trop vieille et marque moins de 
50* n'est plus marchande. Certains propriétaires ont 
conservé de vieilles eaux-de-vie qui ne marquent que 
40*». Ces eaux-de-vie servent à donner du rance aux 
eaux-dc-vie jeunes qui ont un degré très fort. 

ARTICLE VI. — EMPLOI DES RÉSIDUS 

Les vinasses sont employées à l'extraction du tartre. 
Nous avons publié un travail sur la composition de ces 
vinasses (1). 

En voici le résumé : 

Depuis plusieurs années, les négociants de Cognac 
ont installé de grandes distilleries sur plusieurs points 
du vignoble charcutais. 

Par ce moyen, les propriétaires vendent leurs vins 
sur place et il y a économie de transport, Teau-de- 
vie ne représentant qu'un huitième du vin employé. 
La distillation sur place a un autre avantage, c'est de 
pouvoir restituer au sol les matériaux enlevés par le 

1) Baudoin, Annales agronomiques, 
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vîn ; car, sauf Talcool, les flegmes en contiennent tous 
les éléments. 

Mais une autre industrie s'est créée à côté de in- 
dustrie agricole, c'est le commerce du tartre contenu 
dans les flegmes. M. Ch. Ordonneau est l'inventeur 
breveté d'un procédé d'extraction appliqué par des 
industriels qui proposent aux distillateurs charcutais 
d'enlever le tartre de leurs flegmes, en ajoutant qu'ils 
seront de meilleurs engrais après le traitement. 

Ce traitement consiste à verser un lait de chaux 
dans les flegmes. L'acide tartrique libre et le bitar- 
trate de potasse sont précipités à l'état de tartrate de 
chaux, et, après décantation ou filtration, le flegme 
est laissé au propriétaire, non seulement dépouillé de 
son tartre, mais encore de son acide phosphorique et 
d'une partie de sa matière organique. 

Un propriétaire des environs, qui distille ses vins 
et ceux de ses voisins pour une des plus fortes maisons 
de Cognac nous a remis des échantillons de flegmes 
traités et non traités. Voici leur composition : 

§ 1er. — Flegme naturel 

Matière organique azotée 1,73 

— — non azotée 18,05 

Acide tartrique libre et combiné 5,20 

Acide phosphorique 0,31 

Potasse 0,70 

Sels non dosés 1,19 

Eau 972,80 

1000,00 
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§ 2. — Flegme traité 

Matière organique azotée . 1,15 

— — non azotée 13,45 

Potasse 0,57 

Chaux 1,84 

Sels non dosés 3,59 

Eau 979,40 

1000,00 

Le flegme traité ne contient ni acide tartrique ni 
acide phosphorique et bien moins de matières orga- 
niques que celui qui n'a pas été traité. 

Les cendres sont riches en chaux (1), alumine, 
oxyde de fer et magnésie. La solubilité de la chaux 
dans l'eau 2 0/00, explique la quantité trouvée & l'a- 
nalyse. La potasse ne varie guère. 

La perte d'acide phosphorique n'est pas compensée 
par le gain en chaux. Cependant, dans les terrains 
argilo-siliceux dépourvus de calcaire, Tarrosage avec 
ces flegmes détartarisés fournira un précieux amen- 
dement au sol; de plus, la fermentation putride étant 
retardée par le traitement à la chaux la terre absorbe 
ces résidus avant leur putréfaction, l'hygiène y gagne 

(1) Les flegmes détartarisés deviennent visqueux très rapidement.; 
comme les vins blancs, pauvres en tanins, qui subissent la maladie 
de la graisse. La chaux, en effet, précipite le tanin des flegmes, et 
Ton sait que c'est par le tanin qu'on traite les vins filants, cette 
substance étant incompatible avec le ferment filamenteux des vins 
gras. 
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toujours cela. Enfin la nilrification est activée dans 
le sol par la présence de la chaux. 

Tous ces avantages doivent être pris en considéra- 
tion, et rindustrie des marchands de tartre se propa- 
gera sans opposition dans nos campagnes. 

ARTICLE VIT. — PESAGE MÉTRIQUE DES EAUX-DE- VIE 

Quatre auteurs ont écrit sur la substitution du pe- 
sage des eaux-de-vie au mesurage. 

MM* Desbordes et Abraham, de Chinon, en 1868, 
ont publié des tables de correction. 

M. Bernard, professeur de physique et de chimie 
au collège de Cognac a publié une brochure, en 1872, 
où la question est traitée scientifiquement sans tables. 

M. T. Sourbé, de Bordeaux, a publié, en 1873, des 
tables de correction du volume et des tables décimales. 
C'est le premier ouvrage pratique paru. Nous enga- 
geons le lecteur à y recourir, surtout pour les appli- 
cations de la méthode au mesurage des grands fou- 
dres. 

Enfin, M. Lévêque, de la Rochelle, a publié les tables 
les plus complètes en 1875. Ces tables évitent même 
les additions, c'est un vrai barème. 

Nous n*avons pas la prétention de remplacer ces 
deux derniers ouvrages, qui ont été faits avec le plus 
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grand soin ; mais, dans la majorité des cas, le négociant 
pourra recourir à nos tables s'il veut substituer le 
pesage de l'eau-de-vie à son mesurage. 

Les mêmes bases de calcul ont été employées. Ce 
sont les densités correspondant à la table de Gay-Lus- 
sac qui ont servi. 

On a signalé les écarts du volume apparent au 
volume réel lorsqu'on calcule sans correction du 
degré. 

Ainsi) par exemple, un fût de S40 litres d'eau-de-vie 
à 67*, pesé à la température de 25°, donnera le même 
poids que si on le pesait à n'importe quelle tempéra- 
ture. Son volume apparent est de 540 litres, alors que 
le volume réel à 15° serait de 535 litres. 

Nous donnons cet exemple pour faire comprendre 
que le pesage, substitué au mesurage, a l'avantage 
d'être constant par toutes les températures et qu'il 
n'en est pas de même du dépotage. 

Supposons que Teau-de-vie dont nous parlons, dont 
le degré réel est 63®7, soit une eau-de-vie de grand 
prix et vaille 800 francs l'hectolitre. La facture du né- 
gociant sera de 40 francs plus élevée que le prix réel 
puisqu'on aura compté 540 litres, volume apparent, 
au lieu de 535 litres, volume réel. 

Mais qu'à la réception la température ait baissé et 
soit près de 15®, le consommateur constatera une dif- 

Baudoih. Eaux-de-Yie. , ,y,,eu uy ^^^A.^ 



170 MANIPULATIONS COMMERCIALES 

férence de 5 litres et accusera le négociant d'avoir 
voulu lui surfaire le prix de la livraison. 

Ces contestations seraient supprimées si le volume 
réel était la base des transactions commerciales, et en 
adoptant le pesage toutes les difficultés seraient apla- 
nies. 

En attendant la réalisation de cette idée, le négociant 
peut se servir des tables de la manière suivante. 

Soit un fût d'eau-devie pesant, tare déduite, 
469 kilogrammes et marquant 48* à la température de 
20». 

Vous voulez : 

1° Connaître le volume apparent, ce qui vous don- 
nera la capacité de la futaille si elle est pleine. 

2<» Savoir le volume réel. 

Dans le premier cas, vous ne faites aucune correc- 
tion et vous cherchez dans les tables : 

10 le volume de 400 kil. d'eau- de- vie à 48o. 
20 — 60 kil. — 

30 — 9 kil. — 

Vous obtenez trois nombres que vous additionnez. 
Ce sont, pour l'exemple donné 

426 lit. 21 pour 400 kil. 
63 lit. 92 -- ' 60 kil. 
9 lit. 58—9 kil. 



soit un total de 499 lit. 71 pour 469 kil. 

C'est le volume apparent. 
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Pour le volume réel, il faut d'abord faire la correc- 
tion du degré et chercher dans la table alcoométrique 
la force réelle. 48" observés à 20** de température don- 
nent 46® en négligeant la décimale et nous trouvons 

pour 400 kil. 424 lit. 54 

— 60 kil. 63 lit. 67 

— 9 kil. 9 lit. 55 



soit pour le total 469 kil. 497 lit. 76 cent. 

C'est le volume réel. 

Pour les fractions de kilogramme, il sera facile de 
trouver un chiffre approché, notre table donnant les 
demi-kilogrammes ou les demi-degrés. 

Dans Texemple cité plus haut, la différence du demi- 
degré est de 68 centilitres pour 500 kilogrammes, c'est- 
à-dire que SOO kilogrammes d'eau-de-vie à 46* 1/2 font 
68 centilitres de plus que le même poids à 46*. 

Pour 1 dixième de degré, ce sera le cinquième de 
cette quantité, soit 13 centilitres à ajouter à 499 
litres, 71 ce qui donne 499 litres, 84 centilitres. Dans 
la majorité des cas, ce sont des quantités négligeables. 
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DEGRES 



POIDS 


40° 


400 1 


410 


410 1 


420 




L Kiiog. 


Litres cent. 


Litres cent. 


Litres cent. 


Litres cent. 


Litres cent. 


1 


1,04 


1,05 


1,05 


1,05 


1,05 




ii 


1,56 


1,57 


1,57 


1,57 


1,57 




2 


2,09 


2,10 


2,10 


2,10 


2,10 




2i 


2,61 


2,62 


2,62 


2,62 


2,62 




3 


3,14 


3,15 


3,15 


3,15 


3,16 




3i 


3,66 


3,67 


3,67 


3,67 


3,68 




4 


4,19 


4,20 


4,20 


4,21 


4,21 




4^ 


4,71 


4,72 


4,72 


4,73 


4,73 




5 


5,24 


5,25 


5,25 


5,26 


5,26 




5i 


5,76 


5,77 


5.77 


5,78 


5,78 




6 


6,29 


6,30 


6,31 


6,31 


6,32 




6i 


6,81 


6,82 


6,83 


6,83 


6,83 




7 


7,34 


7,35 


7,36 


7,36 


7,37 




7i 


7,86 


7,87 


7,88 


7,88 


7,89 




8 


8,39 


8,40 


8,41 


8,42 


8,42 




8^ 


8 91 


8,92 


8,93 


8,94 


8,94 




9 


9,44 


9,45 


9 46 


9,47 


9,48 




Oî 


9,96 


9,97 


9,98 


9,99 


10,00 




10 


10,49 


10,50 


10,51 


10,52 


10,53 




20 


20,99 


21,01 


21,03 


21,05 


21,07 




30 


3i,49 


31,52 


31,55 


3i,57 


31,60 
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CENTÉSIMAUX 



n 



420^ 


43» 


43«>^ 


440 


440 i 


450 


Litres ceut. 


Litres cent. 


Litres cent. 


Litres cent. 


Litres cent. 


Litres cent. 


1,05 


1,05 


1,05 


1,05 


1,05 


1,05 


1,57 


1,57 


1,57 


1,57 


1,57 


. 1,57 


2,10 


2,11 


2,11 


2,11 


2,11 


2,11 


2,62 


2,63 


2,63 


2,63 


2,63 


2,63 


3,16 


3,16 


3,17 


3,17 


3,17 


3,17 


3,68 


3,68 


3,68 


3.69 


3,69 


3,69 


4,21 


4,22 


4,22 


4,22 


4,23 


4,23 


4,73 


4,74 


4,74 


4,74 


4,75 


4,75 


5,26 


5,27 


5,28 


5,28 


5,29 


5,29 


6,78 


5,79 


5,79 


5,80 


5,80 


5,81 


6,32 


6,33 


6,33 


6,3 i 


6,34 


6,35 


6,84 


6,85 


6,85 


6,86 


6,86 


6,87 


7,37 


7,38 


7,39 


7,40 


7,40 


7,41 


7,89 


7,90 


7,91 


7,92 


7,92 


7,93 


8,43 


8,44 


8,44 


8,45 


8,46 


8,47 


8,95 


8,96 


8,96 


8,97 


8,97 


8,98 


9,48 


9,49 


9,50 


9,51 


9,52 


9,53 


10,00 


10,01 


10,02 


10,03 


10,04 


10,05 


10,54 


10,55 


10,56 


10,57 


10,58 


10,59 


21,09 


21,11 


21,13 


21,15 


21,17 


21,19 


31,63 


31,66 


31,68 


31,71 


31,74 


31,77 
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DEGRÉS 



POIDS 



K.log. 

40 

50 

60 

70 

80 

90 

100 

200 

300 

400 

500 

600 

700 

800 

900 

1000 



40» 



Litres, cent 

4i,99 

52,49 

62,99 

73,49 

83,99 

94,49 

104,99 

209,98 

314,97 

419.96 

524,93 

629,94 

734,93 

839,92 

944,91 

1 049.97 



40-1 



Litres, cent. 

42,03 

52,54 

63,04 

73,55 

84,06 

94,57 

105,08 

210,16 

315,24 

420,32 

525,40 

630,48 

735,56 

840,64 

945,72 

1.050,84 



410 



Litres, cent. 

42,07 

52,59 

63,10 

73,62 

84,14 

94,66 

105,17 

210,34 

315.51 

420,68 

525,85 

631,02 

736,20 

841,36 

946,53 

1.051,74 



410, 



Litres, cent. 

42,10 

52,63 

63,15 

73,68 

84,20 

94,73 

105,26 

210,52 

315,78 

421.04 

526,30 

631,56 

736,82 

842,08 

947,34 

1.052,62 



420 



Litres, cent. 

42,14 

52,67 

63,21 

73,74 

84,28 

94,81 

105,35 

210,70 

316,05 

421,45 

526,80 

632,15 

737,49 

842,80 

948,10 

î. 053.71 
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CENTESIMAUX 



420^ 


430 


430^ 


■ 
440 


440 ± 


45 


Litres, cent. 


Litres, cent. 


Litres, cent. 


Livres, cent. 


Litres, cent. 


Litres, cent. 


42,18 


42,21 • 


42,25 


42,29 


42,32 


42,36 


52,73 


52,77 


52,81 


52,86 


52,91 


52,96 


63,27 


63,32 


63,37 


63,43 


63,49 


63,55 


73,82 


73,87 


73,94 


74,01 


74,07 


74,14 


84,36 


8i,43 


84,50 


84,58 


84,65 


84,73 


94,91 


94,98 


95,06 


95,16 


95,23 


95,32 


105,46 


105,54 


105,63 


105,73 


105,82 


105,92 


210,92 


211,08 


211,26 


211,46 


211,64 


211,84 


316,38 


316,62 


316,89 


317,19 


317,46 


317,76 


421,84 


422,20 


422,52 


422,95 


423,28 


423,70 


527,30 


527,70 


528,15 


528,68 


529,10 


529,62 


632,76 


633,30 


633,75 


634,40 


634,90 


635,55 


738,22 


738,80 


739,40 


740,15 


740,70 


741,60 


843,68 


844.32 


845,04 


845.84 


846,56 


847,36 


949,14 


949,85 


950,65 


951,65 


952,30 


953,28 


1.054,65 


1.055,52 


1 056,35 


1 057,50 


1.058,25 


1.069,32 
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DEGRÉS 



POIDS 


46» i 


460 


46«1 


470 


470 i 




Kilog. 


Litres cent. 


Litres cent. 


Litres cent. 


Livres cent. 


Litres cent. 


1 


1,06 


1,06 


1,06 


1,06 


1,06 




li 


1,59 


1,59 


1,59 


1,59 


1,59 




2 


2,12 


2,12 


2,12 


2,12 


2,12 




2i 


2,65 


2,65 


2,65 


2,65 


2,65 




3 


3.18 


3,18 


3,18 


3,19 


3,19 




3i 


3,71 


3,71 


3,71 


3,72 


3,72 




4 


4,24 


4,24 


4,25 


4,25 


4,26 




4i 


4,77 


4,77 


4,78 


4,78 


4,79 




5 


5,30 


5,30 


5,31 


5,31 


5,32 




H 


5,83 


5,83 


5.84 


5,84 


5,85 




6 


6,36 


6,36 


6,37 


6,38 


6,38 




6i 


6,89 


6,89 


6,90 


6.91 


6,91 




7 


7,42 


7,42 


7,43 


7,44 


7,45 




n 


7,95 


7,95 


7,96 


7,97 


7,98 




8 


8,48 


8,49 


8,49 


8,50 


8,51 




84 


9,01 


9,02 


9,02 


9,03 


9,04 




9 


9,54 


9,55 


9,56 


9,57 


9,58 




Oï 


10,07 


10,08 


10.09 


10,10 


10,11 




10 


10,60 


10,61 


10,62 


10,63 


10,64 




20 


21,20 


21,22 


21,24 


21,26 


21,28 




30 


31,79 


31,82 


31,86 


31.89 


31,93 
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177 



48o 


4801 


490 


490^ 


50o 


500^ 


Litres cent. 


Litres cent. 


Litres cent. 


Litres cent. 


Litres cent. 


Litres cent. 


1,06 


1,06 


1,06 


1,06 


1,06 


1,07 


1,59 


1,59 


1,59 


1,59 


1,59 


1,60 


2,13 


2,13 


2,13 


2,13 


2.13 


2,14 


2,66 


2,66 


2,66 


2,66 


2,66 


2,67 


3,19 


3,20 


3,20 


3,20 


3,20 


3,21 


3,72 


3,73 


3,73 


3,73 


3,73 


3,74 


4,26 


4,26 


4,27 


4,27 


4,27 


4,28 


4,79 


4,79 


4,80 


4,80 


4,80 


4,81 


5,32 


5,33 


5,33 


5,34 


5,34 


5,35 


5,85 


5,86 


5,86 


5,87 


5,87 


5,88 


6,39 


6,39 


6,40 


6,40 


6,41 


6,42 


6,92 


^6,92 


6,93 


6,93 


6,94 


6,93 


7,45 


7,46 


7,47 


7,47 


7,48 


7,49 


7,98 


7,99 


8,00 


8,00 


8,01 


8,02 


8,52 


8,53 


8,54 


8,54 


8,55 


8,56 


9,05 


9,06 


9,07 


9,07 


9,08 


9,09 


9,58 


9,59 


9,60 


9,61 


9,62 


9,63 


10,11 


10,12 


10,13 


10,U 


10,15 


10,16 


10,65 


10,66 


10,67 


10,68 


10,69 


10,70 


21,30 


21,33 


21,35 


21,38 


21,39 


21,41 


31,96 


32,00 


32,03 


32,07 


32,10 


32,12 
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DEGRÉS 



POIDS 


450^ 


460 


460A 


470 


470^ 


Kilog. 


Litres cent. 


Litres cent. 


Litres cent. 


Litres cent. 


Litres cent. 


40 


42,40 


42,45 


42,50 


42,53 


42,58 


50 


53 


53,05 


53,13 


53,16 


53,22 


60 


63,60 


63,67 


63,76 


63,80 


63,88 


70 


74,20 


74,27 


74,37 


74,43 


74,50 


80 


84,80 


84,89 


85 


85,07 


85,18 


90 


95,40 


95,52 


95,60 


95,71 


95,80 


100 


106,02 


106,13 


106,22 


106,35 


106,45 


200 


212,03 


212,27 


212,55 


212,70 


212,95 


300 


318,04 


318,40 


318,80 


319,05 


319,40 


400 


424,06 


424,5 i 


425,10 


425,40 


425,90 


500 


530,07 


530,67 


531,35 


531,75 


532,40 


600 


636,08 


636,81 


637,60 


638,09 


638,80 


700 


742,09 


742,94 


743,90 


•744,44 


745,30 


800 


848,10 


849,08 


850,10 


850,80 


851,80 


900 


954,11 


955,22 


956,50 


957,14 


958,30 


1000 


1.060,20 


1.061,34 


1.062,42 


1.063,50 


1 064,57 



Digitized by VjOOQIC 



PESAGE MÉTRIQUE DES EAUX-DE-VIE 



179 



CENTÉSIMAUX 



480 


48o| 


490 


490 1. 


500 


500 i 


Litres cent. 


Litres cent. 


Litres cent. 


Litres cent. 


Litres cenl. 


Litres cent. 


42,61 


42,66 


42,70 


42,75 


42,78 


42,80 


53,27 


53,34 


53,37 


53,45 


53,48 


53,50 


63,92 


64,02 


64,06 


64,15 


64,18 


64,20 


74,57 


74,66 


74,72 


74,80 


74,87 


74,90 


85,25 


85,33 


85,40 


85,50 


85,57 


85,60 


95,90 


95,98 


96,08 


96,18 


96,28 


96,30 


106,55 


106,66 


106,76 


106,77 


106,97 


107 


213,11 


213,35 


213,52 


213,75 


213,95 


214 


319,66 


320 


320,27 


320,70 


320,92 


321 


426,21 


426,70 


427,03 


427,50 


427,90 


428 


532,'?7 


533,40 


533,79 


534,50 


534,87 


535 


639,32 


640,15 


640,55 


644,40 


641,85 


642 


745,87 


746,80 


747,30 


748,35 


748,82 


749 


852,42 


853,50 


854,06 


855,25 


855,80 


856. 


958,98 


960,20 


960,82 


962,20 


962,78 


963 


1.065,54 

• 


1.066,60 


1.067,58 


1.069,15 


1.069,74 


1.070,02 
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DEGRÉS OBSERVÉS 



POIDS 


510 


51oi 


520 


520 i 


530 




Kilog. 


Litres cent. 


Litres cent. 


Litres cent. 


Litres cent. 


Litres cent. 




1 


1,07 


1,07 


1,07 


1,07 


1,07 




li 


1,60 


1,60 


1,60 


1,60 


1,60 




2 


2,14 


2,14 


2,14 


2,15 


2,15 




2i 


2,67 


2,67 


2,67 


2,68 


2,68 




3 


3,21 


3,21 


3,22 


3,22 


3,22 




3i 


3,75 


3,75 


3,75 


3,76 


3,77 




4 


4,28 


4,29 


4,29 


4,30 


4,30 




4i 


4,82 


4,83 


4,83 


4,84 


4,84 




5 


5,35 


5,36 


5,37 


5,37 


5,38 




5-i 


5,88 


5,89 


5,90 


5,90 


5,91 




6 


6,43 


6,43 


6,44 


6,45 


6,45 




6i 


6,96 


6,9Ô 


6,97 


6,98 


6,98 




7 


7,50 


7,51 


7,51 


7,52 


7,53 




7.^ 


8,03 


8,04 


8,05 


8,06 


8,07 




8 


8,57 


8,58 


8,59 


8,60 


8,61 




8^ 


9,10 


9,11 


9,12 


9,13 


9,14 




9 


9,Ô4 


9,65 


9,66 


9,67 


9,68 




O7 


10,27 


10,28 


10,29 


10,30 


10,31 




10 


10,71 


10,72 


10,74 


10,75 


10,76 




20 


21,43 


21,46 


21,47 


21,50 


21,52 




30 


32,15 


32,18 


32,21 


32,23 


32,25 
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A L'ALCOOMETRE 



53«-i 


54-» 


54«i 


55« 


55" i 


56« 


Litres cent. 


Litres cent. 


Litres cent. 


Litres cent. 


Litres cent. 


Litres cent. 


1,07 


1,07 


1,08 


1,08 


1,08 


1,08 


1,60 


1,60 


1,61 


1,61 


1,61 


1,61 


2,15 


2,15 


2,16 


2,16 


2,16 


2,16 


2,68 


2,68 


2,68 


2,69 


2,69 


2,70 


3,23 


3,23 


3,24 


3,24 


3,24 


3,25 


3,77 


3,77 


3,78 


3,78 


3,78 


3,79 


4,31 


4,31 


4,32 


4,32 


4,32 


4,33 


4,85 


4,86 


4,87 


4,87 


4,37 


4,88 


5,38 


5,39 


5,40 


5,40 


5,41 


5,41 


5,91 


5,92 


5,93 


5,93 


5,94 


5,94 


6,46 


6,47 


6,48 


6,48 


6,49 


6,50 


6,99 


7 


7,02 


7,02 


7,03 


7,04 


7,54 


7,55 


7,56 


7,56 


7,57 


7,58 


8,08 


8,09 


8,10 


8,11 


8,12 


8,13 


8,62 


8,63 


8,64 


8,65 


8,66 


8,67 


9,15 


9,16 


9,17 


9,18 


9,19 


9,20 


9,69 


9,71 


9,72 


9,73 


9,74 


9,76 


10,32 


10,33 


10,34 


10,35 


10,36 


10,37 


10,77 


10,78 


10,80 


10,81 


10,82 


10,83 


21,54 


21,56 


21,59 


21,61 


21,63 


21,66 


32,28 


32,32 


32,35 


32,39 


32,42 


32,45 


Baudoin. 


Eaux-de-vi 


e. 






il 
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MANIPULATIONS COMUERaALBS 



DEGRÉS OBSERVÉS 



POIDS 


61<> 


510^ 


520 


52ol 


630 


s 


Kilog. 


Litres cent. 


Litres cent. 


Litres cent. 


Litres cent. 


Litres cent. 




40 


42,85 


42,90 


42,95 


42,97 


43 




50 


53,55 


53,64 ' 


53,70 


53,72 


53,75 




60 


64,30 


64,35 


64,43 


64,44 


64,49 




70 


75 


75,10 


75,16 


75,18 


75,25 




80 


85,70 


85,80 


85,90 


85,92 


86 




90 


96,45 


96,55 


96,70 


96,67 


96,75 




100 


107,15 


107,29 


107,40 


107,45 


107,52 




200 


214,30 


214,55 


214,80 


214,85 


215,05 




300 


321,50 


321,85 


322,20 


322,55 


322,90 




400 


428,65 


429,15 


429,65 


430,10 


430,58 




500 


535,80 


536,40 


537,05 


537,60 


538,20 




600 


643 


643,70 


644,50 


645,10 


645,85 




700 


750,30 


751,05 


751,90 


752,70 


753,55 




800 


857,54 


858,30 


859,38 


860,15 


861,24 




900 


964,74 


965,60 


966,80 


967,75 


968,88 




1000 


1.071,92 


1.072,80 


1.075,22 


1.075,35 


1.076,54 
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. A L'ALCOOMÈTRE 



630^ 


540 


544 


550 


550^ 


5e. 


Litres cent. 


Litres cent. 


Litres cent. 


Litres cent. 


Litres cent. 


Litres cent. 


43,05 


43,10 


43,15 


43,20 


43,25 


43,30 


53,80 


53,87 


53,92 


54 


54,05 


54,10 


64,58 


64,65 


64,70 


64,80 


64,85 


64,90 


75,32 


75,40 


75,50 


75,60 


75,70 


75,77 


86,10 


86,20 


86,30 


86,40 


86,50 


86,60 


96,85 


96,98 


97,05 


97,18 


97,30 


97,40 


107,64 


107,70 


107,85 


107,99 


108,10 


108,21 


215,25 


215,50 


215,75 


215,99 


216,25 


216,45 


323,30 


323,60 


324 


324,40 


324,75 


325,09 


431,09 


431,50 


432 


432,50 


432,95 


433,40 


538,80 


539,40 


539,98 


540,60 


541,20 


541,80 


646,60 


647,25 


648 


648,75 


649,40 


650,10 


754,35 


755,25 


756 


756,90 


757,65 


758,60 


862,15 


863,18 


864 


865,06 


865,90 


867,02 


969,80 


971,08 


972 


973,18 


974,10 


975,40 


1.077,70 


1.078,98 


1.079,98 


1.081,32 


1.082,40 


1.083,78 
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MANIPULATIONS COMMERCIALES 



DEGRÉS 



POIDS 


56 ^ 


670 


570^ 


580 


• 
680 1 




Kilog. 


Litres cent. 


Litres cent. 


Litres cent. 


Litres cent. 


Litres cent. 




1 


1,08 


1,08 


1,08 


1,08 


1,09 




li 


1,62 


1,62 


1,62 


1,62 


1,63 




2 


2,16 


2,11 


2,11 


2,11 


2,18 




2^ 


2,7a 


2,11 


2,11 


2,11 


2,12 




3 


3,25 


3,25 


3,26 


3,26 


3,21 




3i 


3,19 


3,19 


3,80 


3,80 


3,81 




4 


4,33 


4,34 


4,34 


4,35 


4,35 




44 


4,81 


4,88 


4,88 


4,89 


4,89 




5 


5,42 


5,43 


5,43 


5,44 


5,44 




5i 


5,96 


5,91 


5,91 


5,98 


5,98 




6 


6,50 


6,51 


6,52 


6,53 


6,53 




64 


1,04 


1,05 


1,06 


1,01 


1,01 




7 


1,59 


1,60 


1,61 


1,62 


1,62 




74 


8,13 


8,14 


8,15 


8,16 


8,16 




8 


8,61 


8,69 


8,69 


8,10 


8,11 




84 


9,21 


9,22 


9,23 


9,24 


9,25 




9 


9,16 


9,11 


9,18 


9,19 


9,80 




04 


10,39 


10,41 


10,42 


10,43 


10,44 




10 


10,8i 


10,86 


10,81 


10,8S 


10,90 




20 


21,65 


21,10 


21,15 


21,18 


21,80 




30 


32,52 


32,58 


32,62 


32,65 


32,10 
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CENTESIMAUX 



590 

• 


604 


600 


600^ 


eio 


eioi 


Litres cent. 


Litres cent. 


Litres cent. 


Litres cent. 


Litres cent. 


Litres cent. 


1,09 


1,09 


1,09 


1,09 


1,09 


1,09 


i,63 


1,63 


f,63 


1,63 


1,63 


1,63 


2,18 


2,18 


2,18 


2,19 


2,19 


2,19 


2,72 


2,72 


2,72 


2.73 


2,73 


2,73 


3,27 


3,28 


3,28 


3,29 


3,29 


3,29 


3,81 


3,82 


3,83 


3,83 


3,83 


3,83 


4,36 


4,37 


4,37 


4,37 


4,38 


4,39 


4,90 


4,90 


4,91 


4,91 


4,92 


4,93 


5,45 


5,45 


.",46 


5,47 


5,48 


5,49 


5,99 


5,99 


5,99 


6,01 


6,02 


6,03 


6,54 


6,55 


6,56 


6,57 


6,58 


6,58 


7,08 


7,09 


7,10 


7,11 


7,12 


7,13 


7,63 


7,64 


7,65 


7,66 


7,67 


7,68 


8,17 


8,18 


8,19 


8,20 


8,21 


8,22 


8,72 


8,73 


8,75 


8,76 


8,77 


8,78 


9,26 


9,27 


9,28 


9,29 


9,30 


9,31 


9,82 


9,83 


9,84 


9,85 


9,87 


9,88 


10,45 


10,46 


10,47 


10,48 


10,50 


10,51 


10,91 


10,92 


10,93 


10,94 


10,96 


10,98 


21.82 


21,85 


21,88 


21,90 


21,93 


21,96 


32,72 


32,78 


32,80 


32,85 


32,90 


32,94 
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MANIPULATIONS COHlfERCIALGS 



DEGRÉS 



POIDS 


560 i 


670 


670 J 


580 


58»^ 




Litres cent. 


Litres cent. 


Litres cent. 


Litres cent. 


Litres cent. 


Litres cent. 




40 


43,35 


43,45 


43,60 


43,53 


43,60 




50 


54.20 


54,30 


54,38 


54,42 


54,50 




60 


65,05 


65,20 


65,24 


65,30 


65,40 




70 


75,90 


76,05 


76,10 


76,20 


76,30 




80 


86,70 


86,90 


86,98 


87, iO 


87,20 




90 


97,60 


97,75 


97,85 


97,98 


98,10 




100 


108,45 


108,65 


108,75 


108,85 


109 




200 


216,95 


217,25 


217,45 


217,75 


218 




300 


325,40 


325,85 


326,20 


326,60 


327 




400 


433,90 


434,50 


434,95 


435,40 


436 




500 


542,40 


543,10 


543,70 


544,30 


545 




600 


650,80 


651,70 


652,15 


653,25 


654 




700 


759,30 


760,50 


761,10 


762,15 


763 




800 


867,80 


869,00 


870 


870,98 


872 




900 


976,30 


977,62 


978,70 


979,86 


981 




1000 


1.084,90 


1.086,24 


1.087,42 


1.088,74 


1.090 
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CENTÉSIMAUX 



se» 


604 , 


600 


600^ 


eio 


61«i 


Litres cent. 


Litres cent. 


Litres cent. 


Litres cent. 


Litres cent. 


Litres cent. 


43,64 


43,70 


43,75 


43,80 


43,85 


43,90 


54,55 


54,60 


54,68 


54,75 


54,80 


54,90 


65,46 


65,54 


65,62 


65,70 


65,80 


65,90 


76,38 


76,45 


76,53 


76,65 


76,75 


76,85 


87,30 


87,40 


87,50 


87,60 


87,70 


87,80 


98,20 


98,35 


98,45 


98,55 


98,70 


98,80 


109,10 


109,25 


109,40 


109,50 


109,65 


109,80 


218,25 


218,50 


218,75 


219,05 


219,30 


219,60 


327,35 


327,75 


328,15 


^ 328,55 


329 


329,40 


436,50 


437,05 


437,55 


438,10 


438,65 


439,20 


545,60 


546,90 


546,90 


547,60 


548,30 


549,05 


664,75 


655,50 


655,70 


657,15 


658 


658,85 


763,80 


764,85 


765,70 


766,70 


767,70 


768,65 


872,98 


874,05 


875,18 


876,20 


877,38 


878,45 


982,10 


983,30 


984,58 


985,75 


987,06 


988,25 


1.091,22 


1.092,60 


1.093,98 


1.095,30 


1.096,74 


1.098,10 
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MANIPULATIONS COMMERCIALES 

DEGRÉS 



POIDS 


620 


620 i 


630 


630^ 


640 




KUog. 


Litres cent. 


Litres cent. 


Litres cent. 


Litres cent. 


Litres cent. 


1 


i,09 


1,10 


1,10 


1,10 


1,10 




M 


1,63 


1,65 


1,65 


1,65 


1,65 




2 


2,19 


2,20 


2,20 


2.20 


2,2i 




2i 


2,73 


2,75 


2,75 


2,75 


2,76 




3 


3,29 


3,30 


3,30 


3,30 


3,31 




3i 


3,83 


3,85 


3,85 


3,85 


3,86 




4 


4,39 


4,40 


4,40 


4,41 


4,42 




4^ 


4,93 


4,95 


4,95 


4,95 


4,97 




5 


0,49 


5,50 


5,51 


5,51 


5,52 




5i 


6,03 


6,05 


6,06 


6,06 


6,07 




6 


6,59 


6,60 


6,61 


6,61 


6,63 




64 


7,13 


7,15* 


7,16 


7,16 


7,17 




7 


7,69 


7,70 


7,71 


7,72 


7,73 




7i 


8,23 


8,25 


8,26 


8,27 


8,28 




8 


8,79 


8,80 


8,81 


8,82 


8,84 




8i 


9,33 


9,35 


9,36 


9,37 


9,38 




9 


9.89 


9,90 


9,92 


9,93 


9,94 




Oi 


10,43 


10,45 


10,46 


10,48 


10,49 


1 


10 


10,99 


il 


11,02 


11,03 


11,05 




20 


21,99 


22 


22,05 


22,07 


22,10 




30 


33,98 


33 


33,07 


33,09 


33,15 


s 
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CENTÉSIMAUX 



640^ 


65° 


65° i 


66° 


66°^^ 


67° 


Litres cent. 


Litres cent. 


Litres cent. 


Litres cent. 


Litres cent. 


Litres cent. 


i,10 


1,10 


1,10 


Ml 


i,il 


i,il 


1,65 


1,65 


1,65 


1,66 


1,66 


1,66 


2,21 


2,21 


2,21 


2,22 


2,22 


2,22 


2,76 


2,76 


2,76 


2,77 


2,77 


2,77 


3,31 


3,32 


3,32 


3,33 


3,33 


3,34 


3,86 


3,87 


3,87 


3,88 


3,88 


3,89 


4,42 


4,43 


4,43 


4,44 


4,44 


4,45 


4,97 


4,98 


4,98 


4,99 


4,99 


5 ' 


5,53 


5,53 


5,54 


5,55 


5,56 


5,56 


6,08 


6,08 


6,09 


6,10 


6,11 


6,11 


6,63 


6,64 


6.65 


6,66 


6,67 


6,68 


. 'iM 


7,19 


7,20 


7.21 


7,22 


7,23 


■7,74 


7,75 


7,76 


7,77 


7,78 


7,79 


8,29 


8,30 


8,31 


8,32 


8*33 


8,34 


8,85 


8,86 


8,87 


8,88 


8,»9 


8,90 


9,40 


9.41 


9,42 


9,43 


9,44 


9,45 


9,96 


9,97 


9,98 


9,99 


10 


10,02 


10,50 


10,52 


10,53 


10,54 


10,55 




11,06 


11,07 


11,09 


11,10 


11,12 


11,13 


22,14 


22,16 


22,18 


22,21 


22,24 


22,27 


33,16 


33,23 


33,27 


33^32 


33,35 


33,41 
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MANIPULATIONS COMMERCIALES 



DEGRÉS 



POIDS 


620 


620^ 


Kilog. 


Litres cent. 


Litres cent. 


40 


43,98 


44 


50 


54,97 


55 


60 


65,96 


66 


70 


76,96 


77,10 


80 


87.95 


88 


90 


98,94 


99 


100 


109,94 


110,02 


200 


219,85 


220,04 


300 


329,«0 


330,07 


400 


439,80 


440,10 


500 


549,78 


550,12 


600 


659,65 


660,15 


700 


769,55 


771,20 


800 


879,50 


880,24 


900 


989,44 


990,27 


1000 


1.099,38 


1.100,30 



630 



Litres cent, 

44,09 

55,11 

66,14 

77,16 

88,18 

99,21 

110,23 

220,25 

330,30 

440,40 

550,50 

660.60 

771,50 

881,84 

992,06 

1.102,30 



6301 



Litres cent. 

44,13 

55,16 

66,20 

77,30 

88,25 

99,30 

110,30 

220,60 

330,90 

441,20 

551,50 

661,80 

773,15 

882,48 

992,75 

1.103,70 



640 



Litres cent. 

44,20 

55.25 

66,30 

77,36 

88,40 

99,46 

110,50 

221,00 

331,50 

442 • 

552,40 

663 

773,55 

884,08 

994,58 

1.103,10 
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CENTÉSIMAUX 



64.^ 


650 


65«^ 


660 


660^ 


670 


Litres cent. 


Litres cent. 


Litres cent. 


Utres cent. 


Litres cent. 


Litres cent. 


44,25 


44,31 


44,37 


44,43 


44,48 


44,54 


55,32 


55,39 


55,45 


55,53 


55,60 


55,66 


66,40 


66,47 


66,50 


66,64 


66,70 


66,82 


77,40 


77,55 


77,60 


77,75 


77,82 


77,95 


88,50 


88,62 


88,70 


88,86 


88,95 


89,09 


99,60 


99,70 


99,80 


99,97 


100,05 


100,22 


110,60 


110,78 


110,90 


111,07 


111,15 


111,36 


221,25 


221,55 


221,80 


222,10 


222,40 


222,65 


331,90 


332,35 


332,75 


333.20 


333,60 


334 


442,60 


443,15 


443,70 


444,25 


4U,80 


445,35 


553,20 


•^ 553,90 


554,60 


555,30 


556,03 


556,70 


663,80 


664,70 


665,55 


666,40 


667,20 


668,10 


774,50 


775,40 


776,50 


777,50 


778,40 


779,45 


885.20 


886,24 


887,40 


888,60 


889,65 


890,86 


995,80 


997,10 


998,35 


999,66 


1.000,80 


1.002,22 


1.106,45 


1.107,78 


l.m,16 


1.110,74 


1.112,16 1.113,58 II 
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MANIPULATIONS COMMERCIALES 



DEGRÉS CENTÉSIMAUX 



POIDS 


e7i 


680 


680^ 


600 


600^ 




Kilog. 


Litres cent. 


Litres cent. 


Litres cent. 


Litres cent. 


Litres cent. 




1 


l,il 


l,li 


1,11 


1,11 


1,12 




li 


1,66 


1,66 


1,66 


1,66 


1,67 




2 


2,23 


2,23 


2,23 


2,23 


2,24 




2i 


2,78 


2,78 


2,78 


2,78 


2,79 




3 


3,34 


3,34 


3,34 


3,35 


3,36 




3i 


3,89 


3,89 


3,89 


3,90 


3,91 • 




4 


4,46 


4,46 


4,47 


4,47 


4,48 




4i 


5,01 


5,01 


5,02 


5,02 


5,03 




5 


5,57 


5,58 


5,59 


5,59 


5,60 




»t 


6,12 


6,13 


6,14 


6,14 


6,15 




6 


6,69 


6,69 


6,70 


6,71 


6,72 




ei 


7,24 


7,24 


7,25 


7,26 


7,27 




7 


7,80 


7,81 


7,82 


7,83 


7,84 




n 


8,35 


8,36 


8,37 


8,38 


8,39 




8 


8,92 


8,93 


8,94 


8,95 


8,96 




8i 


9,47 


9,48 


9,49 


9,50 


9,51 




9 


10,03 


10,04 


10,06 


10,07 


10,08 




Oi 


10,58 


10,59 


10,60 


10,62 


10,63 




10 


11,15 


11,16 


11,18 


11,19 


11,20 




20 


22,30 


22,33 


22,35 


22,39 


22,42 




30 


33,45 


33,50 


'33,54 


33,58 


33,64 
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700 


704 


710 


710 1 


72 


720 i 


Utres cent. 


Litres cent. 


Litres cent. 


Litres cent. 


Litres cent. 


Litres cent. 


1,12 


1,12 


1,12 


i,12 


1,12 


1,13 


1,67 


1,67 


. i,67 


1,67 


1,67 


1,68 


2,24 


2,24 


2,25 


2,25 


2,25 


2,26 


2,79 


2,79 


2,80 


2,80 


2,80 


2,81 


3,36 


3,37 


3,37 


3,38 


3,38 


3,39 


3,91 


3,92 


3,92 


3,93 


3,93 


3,94 


4,49 


4,49 


4,50 


4,50 


4,51 


4,52 


5,04 


5,04 


5,05 


5,05 


5,06 


5,07 


5,61 


5,61 


5,62 


5,63 


5,64 


5,65 


6,16 


6,16 


6,17 


6,18 


6,19 


6,20 


6,73 


6,74 


6,75 


6,76 


6,77 


6,78 


7,28 


7,29 


7,30 


7,31 


7,32 


7,33 


7,85 


7,86 


7,88 


7,89 


7,90 


7,91 


8,40 


8,41 


8,43 


8,44 


8,45 


8,i6 


8,98 


8,99 


9,00 


9,01 


9,03 


9,04 


9,53 


9,54 


9,55 


9,56 


9,58 


9,59 


10,10 


10,11 


10,13 


10,14 


10,16 


10,17 


10,65 


10,66 


10,68 


10,69 


10,71 


10,72 


11,22 


11,23 


11,25 


11,26 


11,28 


11,30 


22,45 


22,48 


22,52 


22,53 


22,58 


22,60 


33,68 


33,72 


33,78 


33,82 


33,87 


33,90 
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DEGRÉS CENTÉSIMAUX 



POIDS 


670^ 


680 


680^^ 


690 


690^ 




Litres cent 


Litres cent. 


Litres cent 


Litres cent. 


Litres cent. 


Litres cent. 




40 


44,60 


44,66 


44,71 


44,78 


44,83 




50 


55,76 


55,82 


53,89 


55,97 


56,04 




60 


66,89 


66,99 


67,10 


67,18 


67,25 




70 


78 


78,16 


78,25 


78,38 


' 78,46 




80 


89,18 


89,33 


89,40 


89,58 


89,65 




90 


100,30 


100,48 


100,60 


100,76 


100,90 




100 


111,48 


111,66 


111,85 


1!1,97 


112,10 




200 


223,02 


223,28 


223,55 


223,90 


224,20 




300 


334,48 


334,90 


335,30 


335,80 


336,30 




400 


446 


446,58 


447,15 


447,80 


448,35 




500 


557,45 


558,20 


558,98 


559,70 


560,50 




600 


669 


669,90 


670,75 


671,70 


672,60 




700 


780,55 


781,60 


782,58 


783,75 


784,70 




800 


892 


893,26 


894,35 


895,76 


896,75 




900 


1.003,48 


1.004,92 


1.006,25 


1.007,72 


1.008,90 




1000 


1.115,10 


1.116,56 


1.118,10 


1.119,70 


1.121,20 ^ 


t 
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OBSERVÉS A L'ALCOOMÈTRE 



700 


700^ 


710 


710^ 


720 


720 J 


Litres cent. 


Litres cent. 


Litres cent. 


Litres cent. 


Litres cent. 


Litres cent. 


44,^0 


44,98 • 


45,05 


45,10 


45,16 


45,20 


56,13 


. 56,20 


56,28 


56,35 


56,45 


56,50 


67,36 


67,40 


67,55 


67,62 


67,74 


67,82 


• 78,58 


78,70 


78,80 


78,90 


79,04 


79,12 


89,82 


89,92 


90,06 


90,15 


90,32 


90,42 


101,04 


10i,15 


101,32 


101,40 


101,62 


101,70 


112,27 


112,40 


112,58 


112,70 


112,92 


113,02 


224,50 


224,80 


225,12 


225,45 


225,75 


226,10 


336,70 


337,20 


337,70 


338,15 


338,65 


339,10 


449, 


449,60 


450,25 


450,90 


451,50 


452,20 


561,20 


562,05 


562,80 


563,70 


564,45 


565,25 


673,50 


674,45 


b/5,40 


676,35 


677,30 


678,30 


785,85 


786,85 


788,10 


789,10 


790,40 


791,35 


898,16 


899,25 


900,70 


901,85 


903,34 


904,40 


1.010,44 


1.011,65 


1.013,28 


1.014,55 


1.016,26 


1.017,40 


1.122,72 


1.124,15 


1.125,88 


1.127,30 


1.129,18 


1.130,50 
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ARTICLE VllI. — TABLES DK MOUILLAGE 

La méthode empirique employée dans le commerce 
pour mouiller les eaux-de-vie part de cette donnée. 

2 litres d'eau distillée dans 1 hectolitre d'eau-de- 
vie la font baisser d'un degré à Talcoomî^tre centé- 
simal. 

Il est facile de comprendre tout l'arbitraire d'une 
pareille méthode en jetant un coup d'œil sur nos 
tables. 
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Proportions d'eau et d'eau-de-vie à employer pour ou heetolilre 

d'eau-de-vie réduite. 





DEGRÉS DE L'EAU-DE-VIE A OBTENIR 


' 






600 


590 






EAD DE-VIE 


EAU 


EAU-DB VIE 


EAU 






Litres cent. 


Litres cent. 


Litres cent. 


Litres cent. 




750 


79,05 


20,95 


77,70 


'22,30 




740 


80,49 


19,81 


78,80 


21,20 




730 


81,37 


18,63 


79,93 


20,07 




72o 


82,65 


17,35 


81,17 


18,83 




710 


83,82 


16,18 


82,37 


17,63 




700 


85,03 


14,97 


83,61 


16.39 




690 


86,35 


13,65 


84,88 


15,12 


.. 


680 


87,71 


12,29 


86,21 


13,79 


fa 


670 


89,04 


10,96 


87,48 


12,52 


3 
ta 


660 


90,49 


9,51 


88,89 


11,11 


H 


650 


91,91 


8,09 


90,33 


9,67 


-«5 

0) 


640 


93,44 


6,56 


91,83 


8,17 


*> 


630 


95,05 


4,95 


93,37 


,6,63 


-S 


620 


96,52 


3,48 


94,96 


5,04 


S3 


610 


98,32 


1,68 


96,61 


3,39 




600 


» 


.. 


98,23 


IJÎ 


•o 


590 


» 


„ 


„ 


» 


en 


580 


» 


„ 


.) 


» 


570 
560 


H 


: 


" 


„ 




650 


)) 


„ 


,. 


„ 




540 


» 


), 


.. 


.. 




530 


» 


» 


» 


.. 




520 


» 


)) 


» 


» 




510 


» 


n 


.. 


» 




500 


» 


» 


» 


■ 



.^.v 



198 



MANIPULATIONS COMMERCIALES 



Proportions d'ean et d'eao-de-vie à employer pour on heetolitre 

d'ean-de-vie rédaile (suite). 

DEGRÉS DE L'EAU-DE-VIE A OBTENIR : 





5€ 


|o 

EAU 


5-3 

EAU-DB-VIB 


EAU 


BAU-DE-VIE 




Litres cent. 


Litres cent. 


Litres cent. 


Litres cent. 


750 


76,33 


23,67 


75,02 


24,98 


740 


77,46 


22,54 


76,04 


23,96 


730 


78,55 


21,45 


77,16 


22,84 


720 


79,68 


20,32 


78,30 


21,70 


710 


80,90 


19,10 


79,42 


20,58 


700 


82,10 


17,90 


80,65 


19,35 


690 


83,33 


16,67 


81,90 


18,10 


.. 680 

0) 


84,66 


15,34 


83,15 


16,85 


.b 670 


85,98 


14.02 


84,48 


15,52 


S 660 


87,32 


12,68 


85,76 


14,24 


!: 650 


88,73 


11,27 


87,18 


12,82 


.2 640 


90,17 


9,83 


88,65 


11,35 


l 630 


91,74 


8,26 


90,09 


9,91 


i 620 


93,29 


6,71 


91,52 


8,48 


S 610 


94,87 


5,13 


93,19 


6,81 


Z 600 


96,52 


3,48 


94,78 


5,22 


l 590 


98,23 


1,78 


96,43 


3,57 


& S8^ 


» 


» 


98,23 


1,77 


Q 570 


» 


■)) 


» 


n 


560 


» 


t) 


» 


)) 


550 


„ 


» 


„ 


n 


540 


,. 


» 


» 


» 


530 


., 


.. 


.. 


.. 


520 


)i 


» 


» 


» 


510 


» 


» 


» 


)) 


500 


)) 


» 


» 


» 



.^.v 
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Proportions d'eao et d'ean-de-Tie à employer pour on hectolitre 

d'eau-de-vie réduite (suite). 

DEGRÉS DE L'EAU-DE-VIE A OBTENIR : 







560 


550 1 






BAU-DE VIB 


EAU 


EAD-DB-VIE 


EAU 






Litres cent. 


Litres cent. 


litres cent. 


Litres cent. 




750 


73,63 


26,37 


72,30 


27,70 




740 


74,68 


25,32 


73,31 


26,69 




730 


75,75 


24,25 


74,40 


25,60 




720 


76,86 


21,14 


75,47 


24,53 




71o 


78,00 


22,00 


76,57 


23,43 




700 


79,17 


20,83 


77,75 


22,25 




690 


80,03 


19,97 


78,92 


21,08 


4) 


680 


81,65 


18,35 


80,16 


19,84 


L. 


670 


82,91 


17,09 


81,41 


18,59 


'S 

*2 


660 


84,24 


15,76 


82,71 


17,29 


-ed 


650 


85,61 


14,39 


84,03 


16,97 




640 


86,95 


13,05 


85,39 


14,61 


1 


630 


88,42 


11,58 


86,80 


13,20 


s 


620 


89,92 


10.08 


88,26 


11,74 


B 


610 


91,49 


8,51 


89,76 


10,24 




600 


93,10 


6,90 


91,33 


8,67 


eo 


590 


94,68 


5,32 


92,93 


7,07 


1 


580 


96,43 


3,57 


94,60 


5,40 




570 


98,13 


1,87 


96,33 


3,67 




560 


» 


). 


98,13 


1,87 




550 


,) 


.. 


» 


» 


. 


540 


>. 


). 


h 


» 




530 


» 


» 


» 


» 




520 


.. 


)) 


.. 


» 




510 


» 


)» 


» 


M 




600 


» 


» 


M 


» 
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Proportions d'e&» et d'ean-de-vie à employer poor on hectolitre 

d'eau-de-vie rédoite (saite). 

DEGRÉS DE L*EAU-DE-VIE A OBTENIR : 







540 


630 1 






KAU-DK-VIE 


EAU 


EAD-DB VIE 


EAU 






Litres cent. 


Litres cent. 


Litres cent. 


Litres cent. 




750 


70,97 


29,03 


69,58 


30,42 




740 


71,96 


28,04 


70,62 


29,38 




730 


73,00 


27,00 


71,63 


28,37 




720 


74,07 


25,93 


72,67 


27,33 




710 


75,13 


24,87 


73,74 


26,26 




700 


76,27 


23,73 


74,60 


25,40 




690 


77,45 


22,55 


75,98 


24,02 


.. 


680 


78,66 


21,34 


77,16 


22,84 


•fa 


670 


79,87 


20,13 


78,37 


21,63 


3 


660 


81,16 


18,84 


79,61 


20,39 


"2 


650 


82,43 


17,57 


80,84 


19,16 


« 


640 


83,83 


16,17 


82,16 


17,84 


03 


630 


. 85,17 


14,83 


83,54 


16,46 


Ti 


620 


86,58 


13,42 


84,96 


15,04 


Z3 


610 


88.10 


11,90 


86,43 


13,57 


O) 


600 


89,69 


10,31 


87,51 


12,49 


ta 


590 


91,33 


8,67 


89,44 


10,56 


1, 


580 


92,85 


7,15 


90,90 


9,10 


a 


670 


94,51 


5,49 


92,76 


7,24 




560 


96,33 


3,67 


91,42 


5,S8 




550 


98,13 


1,87 


96,24 


3,76 




640 


» 


» 


98,13 


1,87 • 




630 


» 


.) 


» 


» 




620 


» 


.. 


» 


» 




610 


» 


,. 


». 


•> 




600 


» 


» 


» 


)> 
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Proportions d'ean et d'eaa-de-vie à employer pour un hecioliti'e 

d'eau-de-vie rédaite (saite). 

DEGRÉS DE L'EAU-DE-VIE A OBTENIR : 







620 


51^ 






EAD-DB-VIB 


EAU 


EAO-DB VIE 


EAU 






Litres cent. 


Litres cent. 


Litres v*Mit. 


Litr<is cenU 




75» 


68,25 


31,75 


66,1)9 


33,41 




740 


69,24 


30,76 


67,4H 


32,52 




730 


70,22 


29,78 


68,06 


31,94 




720 


71,26 


28,74 


69,15 


3a,B3 




710 


72,30 


27,70 


70,y2 


29,08 




700 


73,42 


26,58 


71, BS 


ÛS,12 




690 


74,5! 


25,49 


73,0i 


26,'Ï6 


.. 


680 


75,69 


24,31 


74,n 


25,83 


s 


670 


76,86 


23,14 


75,3H 


i4,70 


s- 


660 


78,01 


21,99 


76,57 


23,43 


u 
^ 


660 


79,36 


20,64 


77,83 


22,17 


« 


640 


80,62 


19,38 


79,07 


1 211,93 


9 


630 


81,98 


18,12 


80,1}^ 


itï,ea 


1 
3 


620 


83,31 


16,69 


81,68 


18,32 




610 


84,74 


15,26 


83,(>:> 


1(1.95 


0> 


600 


86,23 


13,77 


84,51 


i5,49 


ta 


590 


87,71 


12,29 


85,98 


H,Û2 


l 


680 


89,30 


10,70 


87,S5 


12,45 


a 


670 


90,90 


9,10 


89, li 


lP,3a 




660 


92,67 


7,33 


90,8b 


9,14 




650 


94,34 


5,66 


92,59 


1,41 




640 


96,19 


3,81 


94,37 


5,63 




630 


98,04 


1,96 


96,15 


3,8a 




620 


» 


» 


98,04 


L,96 




610 


» 


» 


n 


n 




600 


n 


» 


» 


II 


B^^ 
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Proportiofis d'ean et 4'eaa-de-Yie à employer pour ud hectolitre 

d'eau-de-vie rédaite (saite). 

DEGRÉS DE L'EAU-DE-VIE A OBTENIR : 







600 


490 






EAU-DE-VIE 


BAD 

« 


EAU-DE- VIE 


EAU 






Litres cent. 


Litres cent. 


Litres cent. 


Litres cent. 




750 


65,61 


34,39 


64,26 


35,74 




740 


66,53 


33,47 


65,18 


34,82 




730 


67,47 


32,53 


66,13 


33,87 




720 


68,49 


31,51 


67,06 


32,94 




710 


69,49 


30,51 


68,07 


31,93 




70O 


70,52 


29,48 


69,10 


30,90 




690 


71,58 


28,42 


70,12 


29,88 


0) 


680 


72,67 


27,33 


71,22 


28,78 


*3 


670 


73,80 


26,20 


72,30 


27,70 


-o 
t 


660 


74,96 


25,04 


73,47 


26,53 


'<e 


650 


76,16 


23,84 


74,62 


25,38 


vie 


640 


77,39 


22,61 


75,87 


24,13 


0) 

•0 


630 ^ 


78,67 


21,33 


77,10 


22,90 


p 


620 


80,00 


20,00 


78,36 


21,64 


03 


610 


81,36 


18,64 


79,74 


20,26 




600 


82,78 


17,22 


81,10 


18,90 


ao 

•4) 


590 


84,24 


15,76 


8^,50 


17,50 




580 


85,76 


14,24 


84,03 


15,97 


Q 


570 


87,33 


12,67 


85,54 


14,46 




560 


88,96 


11,04 


87,10 


12,90 




550 


90,65 


9,35 


88,73 


11,27 




540 


92,33 


7,67 


90,49 


9,51 




530 


94,16 


5,84 


92,25 


7,75 




520 


96,06 


3,94 


94,07 


5,93 




610 


97,94 


2,06 


95,95 


4,05 




600 


» 


a 


97,94 


2,06 
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Proportions d'eaa et d'eaa-de-vie à employer pour ud hectolitre 

d'eaa-de-vie réduite (snite). 

DEGRÉS DE L'EAU-DE-VIE A OBTENIR : 







48<» 


470 






KAU-DE-VIE 


BAU 


EAUDE-VIB 


EAU 






Litres cent. 


Litres cent. 


Litres cent 


Litres cent. 




75« 


62,93 


37,07 


61,61 


38,39 




740 


63,81 


36,19 


62,62 


37,38 




730 


64,76 


35,24 


63,37 


36,63 




720 


65,70 


34,30 


64,30 


35,70 




710 


66,66 


33,34 


65,27 


34,73 




700 


67,65 


32,35 


66,26 


33,74 




690 


68,68 


31,32 


67,54 


32,43 


•• 


680 


69,73 


30.27 


68,25 


31,75 


2 

*3 


670 


70,82 


. 29,18 


69,30 


30,70 


•O 

*£ 


660 


71,94 


28,06 


70,42 


29,58 




650 


73,09 


26,91 


71,53 


28,47 


43 


640 


74,29 


25,71 


72,68 


27,32 


é> 


630 


75,47 


24,63 


73,90 


26,10 




620 


76,74* 


23,26 


75,13 


24,87 


.g 


610 


78,06 


21,94 


76,31 


23,69 


0) 


600 


79,42 


20,58 


77,76 


22,24 




690 


80,84 


19,16 


79,11 


20,89 


l 


580 


iy2,23 


17,77 


80,51 


19,49 


â 


570 


83,75 


16,25 


81,96 


18,04 




560 


85,33 


14,67 


83,22 


16,78 




560 


86,88 


13,12 


85,03 


14,97 




540 


88,57 


11,43 


86,73 


13,27 




530 


90,33 


9,67 


88,33 


11,67 




520 


92,08 


7,92 


90,09 


9,91 




510 


93,98 


6,02 


92,00 


8,00 




500 


95,87 


4,13 


93,81 


6»19 


V^sss= 
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d'eau et d'eau-de-iie à employer poor od heclolitre 

d'eaa-de-vie (suite et fin). 





DEGRÉS DE L'EAU-DE- VIE A OBTENIR : 








460 


450 






KAU-DE-VIR 


EAU 


EAU-DE- VIE 


EAU 






Litres cent. 


Litres cent. 


Litres cent. 


Litres cent. 




75° 


60,31 


39,69 


58,99 


41,01 




740 


61,77 


38,23 


59,80 


40,20 




730 


62,03 


37,97 


60,68 


39,32 




720 


62,92 


37,08 


61,53 


28,47 




710 


63,85 


36,15 


62,46 


37,54 




700 


64,80 


35,20 


63,37 


36,63 




690 


65,78 


34,22 


64,35 


35,65 


•• 


680 


66,80 


33,20 


65,31 


34,69 


*3 


670 


67,84 


32,16 


66,31 


33,69 


1 


660 


68,44 


31,56 


67,38 


32,62 


-ed 


650 


69,97 


30,03 


68,44 


31,56 




640 


71,12 


28,28 


69,51 


30,49 




630 


72,30 


27,70 


70,72 


29,28 


"O 


620 


73,52 


26,48 


72,60 


27,40 


2 


610 


74,73 


25,27 


73,09 


26,91 


0) 


600 


76,04 


23,96 


74,34 


25,66 


•^3 


590 


77,39 


22.61 


75,70 


24,30 


& 


580 


78,80 


21,20 


77,04 


22,96 


Q 


570 


80.19 


19,81 


78,43 


21,57 




560 


81,69 


18,31 


79,79 


20,21 




550 


83,19 


16,21 


81,36 


18,64 




540 


84,81 


15,19 


82,91 


17,09 




53* 


86,43 


13,57 


84,56 


15,47 




520 


88.18 


11.82 


86,20 


13,80 




510 


89,72 


10,08 


87,95 


12.05 




500 


91,82 


8,18 


89,76 


10,24 
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Nous avons calculé ces tables pour'l hectolitre de 
mélange, mais il est facile de multiplier cette quan- 
tité. 

Je suppose que Ton veut connaître la proportion 
d'eau-de-vie à 68° pour la réduire à SO*'. On cherche 
dans la colonne verticale, à gauche delà table, le degré 
de Teau-de-vie à réduire, 68 pour le cas qui nous oc- 
cupe; puis, dans le haut de la table, sur la ligne hori- 
zontale, le degré de Teau-de-vie que Ton veut obtenir, 
soit 50*; en suivant verticalement la colonne du 50® et 
horizontalement la ligne du 68°, on arrive aux chiffres 
72,67 et 27,33. 11 faudra donc ajouler27 litres 33 cen- 
tilitres d'eau à 72 litres 67 centilitres d'eau-de-vie à 
68* pour avoir 1 hectolitre d'eau-de-vie à 80°. 

Nous ne pouvions tenir compte de la contraction du 
volume dans la construction de ces tables ; mais il 
sera facile d*y suppléer au moyen des tables du pesage 
comparé au mesurage. 

Un exemple fera saisir notre idée. Nous avons pris 
8 hectolitres d'eau-de-vie à 62° et nous avons ajouté 
2 hectolitres d*eau; nous aurions dû obtenir 10 hecto- 
litres d'eau-de-vie à 50° selon nos tables de mouillage; 
maisnousobtenons992 litres. 30cenlilitres seulement; 
la contraction des liquides a produit une diminution 
de volume de 7 litres, 70 centilitres. 

Règle générale, pour faire un calcul de mélange, il 

Baudoin. Eaux-de-vie. uynzeuuy^v^l^^iC 
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faut chercher la quantité d'alcool pur que contiendrh 
le futur mélange. Or cette quantité est toujours égale 
au volume de Teau-de-vie que Ton veut employer 
multiplié par son degré et divisé par 100. 

Le volume du futur mélange sera donné par cette 
quantité d'alcool multipliée par 100 et divisée par le 
degré futur. 

Un exemple fera mieux saisir cette opération. 

Combien faut-il ajouter d'eau à 4 hectolitres d'eau- 
de-vie à 60* pour la ramener à 52"*. 

L'alcool pur du mélange est égal à — ^j — z= 240 

litres à !±><i2? = 461 litres, 50; il faudra donc ajou- 

ter la différence, soit 61 litres, 50 centilitres d'eau aux 
4 hectolitres d'eau-de-vie. 

Voici comment on procède pour déterminer cette 
perte : 8 hectolitres d'eau-de-vie à 62° pèsent 727 ki- 
log., 60, poids qui correspond à la densité multipliée 
par le volume, 2 hectolitres d'eau pèsent 200 kilogram- 
mes, ce qui nous donne 927kilog.,60 pour le poids du 
mélange. Or la densité de l'eau-de-vie à 50* est de 
0^9348 ; les 10 heclolitrespèseront donc 934 kilog., 8. 
Notre mélange ne pèse que 927 kilog. , 6; il y a donc une 
perte de la différence de ces deux poids, soit 7 kilog., 2. 
Ces 7 kilog., 2 correspondent, d'après nos tables, à 7 li- 
tres, 70 centilitres d'eau-de-vie à 50'. Ces 7 litres, 70 
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représentent donc la diminution du volume résultant 
de la contraction du mélange. 

Nous donnons une table de densité des eaux-de-vie 
pour faire le calcul de la diminution du volume causée 
par la contraction. 
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TABLEAU DE DENSITÉ 



DEGRÉS 
CENTÉSIMAUX 


DENSITÉS 


DBGHÉS 
CENTÉSIMAUX 


DENSITÉS 




40 


0,9523 


49 


0,9367 




40 1/2 


0,9515 


49 1/2 


0,9357 




41 


0,9507 


50 


0,9348 




41 1/2 


0,9499 


60 1/2 


0,9338 




42 


0,9491 


51 


0,9329 




42 1/2 


0,9482 


51 1/2 


0,9318 




43 


0,9474 


52 


0,9309 




43 1/2 


0,9465 


52 1/2 


0,9299 




44 


0,9457 


53 


0,9289 




44 1/2 


0,9448 


53 1/2 


0,9279 


t 


45 


0,9440 


54 


0,9269 




45 1/2 


0,9431 


54 1/2 


0,9259 




46 


0,9422 


55 


0,9248 




46 1/2 


0,9413 


55 1/2 


0,9237 




47 


0,9404 


56 


0,9227 




47 1/2 


0,9395 


56 1/2 


0,9216 




48 


0,9386 


57 


0,9206 




48 1/2 


0,9376 


57 1/2 


0,9195 
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DES EAUX -DE -VIE 





DEGKéS 
CENTÉSIMAUX 


DENSITÉS 


DEGRÉS 
CENTÉSIMAUX 


DENSITÉS 




58 


0,9185 


67 


0,8980 




581/2 


0,9174 


67 1/2 


0,8968 




59 


0,9163 


68 


0,8956 




59 1/2 


0,9152 


581/2 


0,8944 




60 


0,9141 


69 


0,8932 




601/2 


0,9130 


39 1/2 


0,8919 




61 


0,9119 


70 


0,8907 




611/2 


0,9108 


701/2 


0,8894 




62 


0,9096 


71 


0,8882 




621/2 


0,9085 


711/2 


0,8869 




63 


0,9073 


72 


0,S857 




631/2 


0,9061 


721/2 


0,8844 




64 


0,9050 


73 


0,8831 




641/2 


0,9038 


731/2 


0,8819 




65 


0.9027 


74 


0,8805 




651/2 


0,9016 


741/2 


0,8793 




66 


0,9004 . 


75 


0,8779 




661/2 


0,8992 







12. 



CHAPITRE XIII 



Visite dans une maison de commerce 



Nous avons déjà dît que Teau-de-vie produite par 
le propriétaire n'arrivait pas au consommateur sans 
passer par des phases successives dans les chais du 
négociant. 

Nous allons essayer d'initier le lecteur aux opéra- 
tions qui précèdent toute expédition d'eau-de-vie. 

Une promenade, dans un de ces vastes établisse- 
ments qui couvrent le territoire de la ville de Cognac, 
sera le meilleur moyen de rendre notre tâche facile et 
de nous faire comprendre sans efiforts. 

Nous ne pouvions parcourir toutes les premières 
maisons de commerce. 

La maison Hennessy a déjà été décrite par Turgan(l). 

Nous avons choisi, parmi les mieux organisées, la 

(1) Turgaa, Les grandes usines, 
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maison Martell et C®, dont la réputation est établie 
par 180 années d'existence (1). 

Le chef actuel de la maison Martell, M. Edouard 
Martell, sénateur, conseiller général, a mis son per- 
sonnel à notre disposition avec une bonne grâce dont 
nous lui témoignons ici notre reconnaissance. Son 
neveu, M. René Firino, nous a renouvelé les offres 
de son oncle. 

Les principaux intéressés de cette importante mai- 
son, MM. Georges Marchand et Harrisson, nous ont 
accompagné et nous ont donné les renseignements 
les plus détaillés. 

En remerciant ces Messieurs, nous n'oublions pas 
les maîtres de chais, surveillants, ouvriers, qui ont 



(1) Cette maison n'est pas ia plus vieille. Vers 1660, un marchand 
de Châteauneuf-sur-Charente vint s'établir à Cognac; il se nommait 
Augier; c'est le seul nom antérieur au nom de Martell qui ait 
subsisté. 
Voici la date de fondation des anciennes maisons : 

Hennessy, 1760. 

Otar Dupuy, 1795. 

Pinet Castillon, 1815. 

G. Caminade, 1818. 

Ed. Robin, 1821. 

Ârbouin Marett, 1825. 

Planât, 1828. 

A. Renault, 1835. 

Société vinicole, 1838. 

Denis Mounié, 1840. 

Jules Robin, 1846, etc. 
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répondu à toutes nos questions avec beaucoup de 
clarté et surtout avec une grande patience. 

Notre premifere visite se fait avec M. Harrisson, dont 
la compétence est spéciale pour tout ce qui regarde 
ces magasins que nous traversons. 

ARTICLE PREMIER. — CHAIS DE DÉPOTAGE 

Nous sommes dans la vaste cour, dont le portail 
est donne sur la place Saint-Martin et le portail ouest 
sur la Charente. 

C'est ici que les charrettes chargées de tierçons (1) 
sont conduites par les rouliefs devant le chai de dé- 
potage ou de réception. 

Tantôt ce sont des eaux-de-vie vieilles amenées par 
le propriétaire, tantôt ce sont des eaux-de-vie fraîche- 
ment distillées provenant des brûleries que possède la 
maison sur différents points de la région. 

L'établissement possède bien une distillerie, très 
bien installée par M. Maresté, le chaudronnier très 
connu à Cognac; mais cette distillerie est loin de 
suffire. 

Lorsque ce sont des eaux-de-vie vieilles, les maîtres 
de chais procèdent à la prise de Téchantillon, puis les 

(1) Gros fût d'uoe capacité de 520 à 540 litres. 
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intéressés dégustent et comparent avec réchantillon 
type qui avait été numéroté et classé lors de l'achat. 
Le degré est pris soigneusement, et si Teau-de-vie est 
trouvée conforme à Téchantillon classé, on en j)rend 
livraison. 

Pour cela, il faut transvaser les tierçons dans les- 
quels l'eau-de-vie a été transportée dans des tierçons 
appartenant à la maison, afin de rendre les futailles 
vides au propriétaire. 

Cette opération, appelée dépotage^ se fait au moyen 
de siphons à robinet en cuivre élamé appelés larrons. 
On introduit le larron par l'ouverture de la bonde, on 
l'amorce et Teau-de-vîe est reçue dans des décalitres 
en cuivre étamé et versée dans les tierçons de la mai- 
son munis d'entonnoirs spéciaux. 

La maison Martell n'a pas encore adopté la pesée 
de Teau-de-vie à la bascule pour en déterminer le vo- 
lume; cette méthode rapide tend pourtant à se géné- 
raliser et beaucoup de maisons de commerce de Co- 
gnac ne se servent plus que de ce moyen. 

ARTICLE n. — CHAIS DE RÉSERVE 

Les tierçons, bien bondés, sont roulés dans les 
chais de réserve. 

Ce sont de grands magasins dont le sol est cimenté, 
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qui donnent tous par une porte sur un long corridor 
qui fait suite au chai de dépotage. 

Nous avons compté une douzaine de ces magasins 
ou chais de réserve, et M. Harrisson nous disait que 
nous ne les voyions pas tous. 

Ces chais offrent Taspect d'un amoncellement de 
futailles et Ton se demande comment on peut s^ re- 
connaître. 

Le corridor est encombré de barriques (1) et de 
tierçons. 

Dans ces chais de réserve, Teau-de-vie vieillit jus- 
qu'au moment où elle servira à faire des coupes. 
M. Harrisson nous disait que certains tierçons n'ont pas 
été touchés depuis plusieurs années. 

ARTICLE m. — CHAlS DE COUPAGE 

Suivant les ordres qu'il reçoit, le maître de chais 
fait transporter, des chais de réserve, les tierçons, 
choisis selon leur âge et leur cru, dans un immense 
magasin appelé cAai de coupage. 

C'est là qu'on va opérer le mélange destiné à flatter 
le palais des gourmets. 

Ce chai de coupage, placé, comme nous l'avons dit, 

(l) La barrique contient de 260 à 270 litres; elle fait la moiUé du 
tierçon. 
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au-dessus du magasin aux foudres, est de plain-pied 
avecles chais de réserve ; ces chais de réserve commu- 
niquent entre eux ; mais sont fermés par d'énormes 
serrures, car certains contiennent des eaux-de-vie de 
1.000 à 2.000 francs Theclolitre. 

Les tierçons destinés au coupage sont roulés dans 
ce chai sur des bois parallèles entre lesquels se trouve 
un caniveau métallique aboutissant à la trappe qui 
ferme Touverture des foudres placés au-dessous. 

L'eau-de-vie est filtrée à son entrée dans le foudre 
par une chausse en flanelle ou en feutre ; Técoulement 
est réglé par l'ouvrier qui n'a qu'à relever la bonde du 
tierçon pour le ralentir. 

Le mélange des eaux-de-vie d'âge et de cru différents 
est toute une science. Telle qualité a du corps, telle 
autre a de l'arôme; celle-ci a du terroir, celle-là a du 
rance, etc. ; et, comme chaque négociant a son mélange 
de prédilection, il s'ensuit que les formules sont te- 
nues secrètes. 

ARTICLE IV. — MAGASIN AUX FOUDRES 

La cour, dont nous avons parlé, suit une pente as- 
sez brusque en allant vers Youest; cette pente, à sa 
. partie la plus basse, donne accès au magasin aux 
foudres, de sorte que cette différence de niveau a 
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permis de placer le chais de coupage au-dessus du ma-* 
gasin aux foudres. 

Le magasin aux foudres est séparé du chai de cou- 
page par un plancher pouvant supporter d'énormes 
charges. Il est divisé en deux étages dans toute sa 
longueur, mais sur la moitié de sa largeur seulement, 
comme le montre la figure 38. 

Sur cet étage se trouvent: 34 foudres d'une capacité 
de 175 hectolitres chacun ; ils sont sur deux rangs et 
communiquent avec le chai de coupage par de larges 
ouvertures" fermées par une trappe. C'est par cette 
ouverture que nous avons vu Teau-de-vie passer dans 
le foudre en traversant la chausse. 

Chacun de ces foudres est muni d'un agitateur en 
forme d'hélice. Tous ces agitateurs sont reliés par un 
mouvement à engrenage à an arbre de couche muni 
de poulies fixes et de poulies folles ; un système de 
de fourches permet de faire glisser la courroie d'une 
poulie sur l'autre, selon le besoin. 

L'eau-de-vie, après avoir été mélangée dans les 
foudres supérieurs descend par sa propre pression 
dans les foudres inférieurs. 

Nous avons vu qu'au moment où les ouvriers ver- 
saient l'eau-de-vie dans les foudres, elle se filtrait à 
travers une chausse. Il semble que cette filtration de- 
vrait suffire ! Eh bien non! Entre les foudres supé- 
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rieurs, où vient de se faire le mélange des eaux-de-vie 
de différents crus, et les foudres inférieurs où elle 
doit descendre, des filtres à pression sont installés et 
Teau-de-vie les traversera en passant. 

Ces filtres ont la forme d'un cylindre très bas séparé 
en deux parties par un disque de flanelle ; la partie in- 
férieure contient une pâte de papier à filtrer. L'eau- 
de-vie arrive par un tuyau central placé à l'affleure- 
ment du fond inférieur ; elle traverse de bas en haut 
papier et flanelle, et elle est déversée dans le foudre 
par un tuyau placé à la partie supérieure du cylindre, 
fonctionnant comme le tuyau de trop-plein d'un bassin. 

Ces foudres, où est recueillie Teau-de vie ainsi fil- 
trée, sont au nombre de 10 et d'une capacité de 173 
hectolitres chacun ; ils sont munis d^un tube de niveau 
en verre qui permet de se rendre compte de ce qu'ils 
contiennent. 

L'eau-de-vie ne reste pas dans ces foudres. Des 
tierçons sont roulés dans le magasin; on les remplit 
de la précieuse liqueur et on les bonde hermétique- 
ment. 

ARTICLE V. — CHAIS DE VIEILLISSEMENT DES COUPAGES 

Ces tierçons sont transportés dans les chais de 
vieillissement où ils resteront de dix mois à un an, 
selon les qualités. 
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Ce vieillissement après la coupe est nécessaire, et 
c'est ce qui fait la supériorité des produits de nos 
maisons de Cognac. 

Les chais de vieillissement se trouvent dans la par- 
tie ouest de rétablissement en contre-bas des chais de 
réserve et de coupage, comme on a pu le voir par la 
disposition du magasin aux foudres. 

Nous avons visité ces chais de vieillissement des 
coupages. Un seul de ces chais mesure 75 mètres de 
longueur sur 22 mètres de largeur, et les tierçons 
sont sur deux rangs superposés. 

« Nous pouvons loger 4.000 tierçons dans trois de 
ces chais », nous disait M. Harrisson. 

Les eaux-de-vie qui arrivent par gabarre se trou- 
vent dans la partie basse de la cour et passent par le 
portail ouest. Lorsque les camions ne peuvent les 
amener devant le chais de dépotage, on les fait passer 
par le magasin aux foudres; là, les monte-charges, 
mus par la vapeur, les transportent dans le chai de 
coupage, d'où les ouvriers les roulent parle corridor 
dans le chais de dépotage où elles subissent les mani- 
pulations que nous avons décrites. 

La machine à vapeur, de la force de 13 chevaux, 
suffit à tout. Nous avons vu qu'elle actionnait l'arbre 
de couche qui fait tourner les agitateurs ; elle fait mar- 
cher les pompes du magasin aux foudres (nous ver- 
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rons à quoi servent ces pompes) ; elle soulève le monte- 
charge, fait tourner les tourniquets à futailles pen- 
dant que la chaudière fournit la vapeur d'eau pour les 
échauder. Il y a deux chaudières; car la vapeur d'eau 
sous pression est nécessaire non seulement pour 
échauder les futailles, mais aussi pour la cuite des 
sirops, l'ébullition de Teau (eau bouillie, nous ver- 
rons à quoi elle sert), etc. 

Après un séjour de six mois à un an dans les chais 
de vieillissement, les eaux-de-vie sont mises en œu- 
vre. 

Les tierçons choisis par le maître de chais sont dé- 
cantés avec soin au moyen du larron, dans le maga- 
sin même; le contenu, versé dans de nouveaux tier- 
çons, se trouve ainsi débarrassé du dépôt qui aurait 
pu se former malgré les filtrations que nous avons vu 
opérer. Ces tierçons sont roulés dans le magasin aux 
foudres et placés sur les monte-charges. 

L'eau-de-vie revient de nouveau dans le chais de 
coupage ; mais, cette fois, pour y subir la dernière ma- 
nipulation. 

ARTICLE VI. — RÉDUCTION 

L'eau-de-vie a été mélangée telle qu'elle était dans 
la première opération que nous avons suivie dans le 
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chai de coupage; mais son degré est trop élevé; elle 
ne peut être ainsi livrée au commerce. 

La première opération consiste à abaisser son 
degré au moyen d'eau bouillie. 

Les eaux de notre région sont très calcaires; le car- 
bonate de chaux fait lamajeure partie des sels qu'elles 
contiennent. Le commerce de Cognac emploie Teau 
distillée pour éviter d'introduire les sels de chaux 
dans les coupes. 

La maison Martell emploie l'eau bouillie, c'est-à-dire 
Teau débarrassée du carbonate de chaux par une ébulli- 
tion modérée. En effet, le carbonate de chaux n'est main- 
tenu en solution dans nos eaux que par un excès d'acide 
carbonique ; il suffit de chasser cet acide carbonique par 
la chaleur pour précipiter le carbonate de chaux. L'eau 
bouillie, me disait M. Harrisson, donne plus de moel- 
leux que l'eau distillée. Cette observation de M. Har- 
risson m'a rappelé que certains négociants emploient 
les eaux pluviales pour la même raison. « L'eau de 
pluie, me disaient-ils, fait moins sec que l'eau distil- 
lée. » 

L'ébuUition de l'eau se fait dans des bassins rectan- 
gulaires dans lesquels circule de la vapeur sous pres- 
sion. Le fond du bassin est couvert par le serpentin 
où passe cette vapeur. 

Lorsque le degré a été abaissé, on ajoute à l'eau-der 
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vîe une petite quantité de sirop pour lui donner du 
moelleux. Ce sirop est fait avec de la saccharose 
(sucre de canne) dans des bassins à double fond où 
circule de la vapeur d'eau. 

Après ces additions de sirop et d'eau bouillie, Teau- 
de-vie est introduite dans les foudres de la même façon 
que la première fois; c'est-à.-dire qu'elle traverse de 
nouveau la chausse filtrante ; les agitateurs sont mis 
en mouvement, et, lorsque le mélange est bien homo- 
gène, le passage de Teau-de-vie du foudre supérieur 
dans le foudre inférieur s^effeclue encore en traver- 
sant le filtre de bas en haut. 

Voici donc Teau-de-vie marchande, c'est-à-dire 
celle qui doit être expédiée, soit en futailles, soit en 
bouteilles. 

ARTICLE VII. — FUTAILLES 

Si l'eau-de-vie doit être expédiée en futailles, on 
la prend directement dans les foudres ; mais la fu- 
taille doit subir une préparation préalable. 

Ces futailles sont de différentes dimensions, sans 
excéder un certain volume afin d'être d'une manipu- 
lation facile dans le voyage. 

Le bois qui est employé à leur confection est le 
chêne fendu en merrain ; le meilleur est celui du Li- 
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mousin. Ces fûts sont neufs et fabriqués dans les ate- 
liers de la maison. 

Pour leur enlever Tâpreté qu^ils communiqueraient 
à Teau-de-vie, on les place dans des espèces de tour- 
niquets mus par la machine ; la vapeur, qui arrive sous 
pression, les pénètre et échauffe les quelques litres 
d'eau qu'on y introduit d'avance. Pendant un quart 
d'heure les fûts, qui, non seulement tournent autour 
de Taxe du tourniquet, mais encore sur eux-mêmes, 
subissent, des mouvements dans tous les sens; on 
entend le sifflement de la vapeur qui fait pression 
sur les douvelles; mais une soupape de sûreté évite 
tout accident. 

La futaille, ainsi traitée, est ensuite vidée et rem- 
plie d'eau-de-vie faible à 18° environ pendant quinze 
jours. 

Après ce temps, cette eau-de-vie faible est remplacée 
par 7 à 8 litres d'eau-de-vie pure; l'on remue dans 
tous les sens, plusieurs fois par jour, et pendant plu- 
sieurs jours, les futailles ainsi traitées, et, au bout de 
quatre ou six jours, les fûts sont prêts à être expédiés. 

ARTICLE vin. — POMPES 

Lorsque Teau-de-vie doit être expédiée en bou- 
teilles, des pompes spéciales puisent Teau-de-vie dans 
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les foudres et l'envoient dans le chai de la mise en 
houteilles. 

Ces pompes sont en bronze, carie fer doit être pros- 
crit de tout appareil servant aux manipulations de 
Teau-de-vie. Nous avons vu, en effet, que le chêne cé- 
dait du tannin à Feau-de-vie; ce tannin ferait un sel 
de fer analogue à celui de l'encre noire lorsqu'il serait 
en contact avec ce métal. Ces pompes, mues par la 
vapeur, sont d'une très grande perfection et leur 
aspect brillant réjouit la vue. 

ARTICLE IX. — CHAIS DE LA MISE EN BOUTEILLES 

Ce chai que nous représentons (fig. 39) contient 
8 petits foudres de 48 hectolitres et 8 foudres, plus pe- 
tits encore, de 6 hectolitres pour les eaux-de-vie très 
vieilles. Tous ces foudres sont reliés entre eux par un 
tuyau et des robinets de communication permettant 
de les isoler les uns des autres. 

L'eau-de-vie arrive dans une tireuse ou emplisseuse 
automatique (1). 

Les bouteilles, en verre de choix, sont jaugées avant 
leur arrivée à la rincerie. 

Lorsqu'elles sont parfaitement égouttées, des petits 

(1)V. p. 162. 

13. 
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wagons les roulent dans le chai de la mise en bou- 
teilles. Ces petits wagons sont poussés sur des rails, 
avec plaques tournantes, par des ouvriers qui les di- 
rigent k droite ou à gauche, selon les besoins du ser- 
vice. 

Ces bouteilles sont données aux ouvrières qui les 
rincent de nouveau avec de Teau-de-vie semblable à 
celle dont on doit les remplir. Ces bouteilles sont 
mises à égoutter sur des disques percés de trous; ces 
disques tournent autour d'un axe vertical de façon à 
faire arriver les bouteilles, par un simple mouvement 
de rotation, sous la main de l'ouvrière qui les remplit. 

Les bouteilles sont placées aux différents becs de 
la tireuse. Pendant que la dernière posée se remplit, 
Touvrière fait passer la première pleine à un ouvrier 
qui la bouche à la machine. 

Cet ouvrier fait ensuite passer la bouteille bouchée 
à une ouvrière qui pose la capsule métallique qui re- 
couvre le bouchon; un autre ouvrier assujetit cette 
capsule avec la capsuleuse. 

Les bouteilles remplies, bouchées et capsulées 
passent dans les mains de la colleuse d'étiquettes. 

Ces étiquettes sont blanches ou de couleur selon les 
qualités; l'ouvrière colle aussi une collerette en forme 
décroissant sur laquelle sont des étoiles dontle nombre 
varie selon la finesse et Tâge de Teau-de-vie. 
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Des mains de la. colleuse y les bouteilles arrivent dans 
les mains de la plieuse qui les enveloppe d'un papier 
rose, puis elles sont placées sur un wagon et un ou- 
vrier les roule dans le chai de l'encaissage. 

ARTICLE X. — CAISSES 

Les caisses sont en sapin; elles contiennent géné- 
ralement 12 bouteilles. 

Le fabricant les amène dans un chai spécial où les 
ouvriers les prennent pour les marquer. 

La machine à marquer les bouteilles est une véri- 
table presse d'imprimerie. Les caisses sont entraînées 
sur une chaîne sans fin et passent devant des cylindres 
imprimeurs représentant le trade-mark et le nom de 
la maison; des rouleaux encreurs entretiennent ces 
cylindres. Pour les caisses de 25 bouteilles et au-des- 
sus, on se sert d'une énorme presse à balancier. 

A l'arrivée des petits wagons contenant chacun 
72 bouteilles, toutes enveloppées, un ouvrier les coiffe 
d'un paillon et les place dans la caisse. Il faut avoir 
une grande habitude pour faire tenir les douze bou- 
teilles dans ces caisses qui n'en tiennent que dix 
lorsque ce n'est pas un ouvrier spécial qui les rem- 
plit. 

Le couvercle de la caisse est cloué avec des pointes 
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que Ton fait rouiller. Cette précaution donne plus de 
prise dans le bois et empêche le couvercle de se sou- 
lever. 

Les caisses clouées sont transportées dans un chai 
de réserve et de là dans les chais de départ où elles 
sont marquées B^ve^dX^s marques à feu ^ selon leur des- 
tination. 

Voici les caisses prêtes à être expédiées. Le camion 
les transporte, soit à la gare, soit sur le quai, ou les 
gabarres attendent leur chargement. 

L'aridité de notre description sera compensée, nous 
l'espérons, par le plaisir qu'aura le lecteur à savourer 
un verre de cognac, lorsqu'il saura par quelles phases 
est passé le liquide qu'il déguste. 
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ARTICLE PREMIER. — USAGES INDUSTRIELS 

L'eau-de-vîe de Cognac était employée pour la fa- 
brication des liqueurs avant que Tindu strie eût per- 
fectionné la rectification de l'alcool. L'esprit de Mont- 
pellier et Teau-de-vie. étaient seuls à la disposition 
des liquoristes. 

Pour les liqueurs distillées, l'esprit de vin était pré- 
férée; mais, pour les liqueurs par macération Teau-de- 
vie suffisait, ainsi que pour les conserves de fruits (1). 

L'eau-de-vie de Cognac sert à la fabrication du vin 
de Champagne sous forme d'esprit. Plusieurs maisons 
de notre ville ont la spécialité de la distillation du 
cognac pour en faire un esprit marquant 85* environ. 

(1) Voyez de Brevans, La fabrication des liqueurs et des conserves, 
Paris, 1890 (Bibliothèque des connaissances utiles), 
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Les appareils employés pour la fabrication de Tes- 
prit de cognac sont les mêmes que nous avons vu 
fonctionner (1) pour la distillation du vin et du 
brouilli. 

ARTICLE n. — USAGE MÉDICAL 

Le cognac est-il un médicament? 

Ceux qui en consomment tous les jours diront que 
c'est un remède agréable. 

Comme le sucre, qui jadis ne se trouvait que chez 
les apothicaires, le cognac a été vendu comme remède 
par les pharmaciens. 

Aujourd'hui encore, les méthodes de traitement par 
les boissons alcooliques sont en usage', et certains 
médecins en font grand cas. 

L'alcool est un stimulant diffusible des plus effica- 
ces ; on Y emploie ^ après l'avoir convenablement étendu, 
dans la période de coUapsus de plusieurs maladies, 
surtout du choléraasiatique, des tièvresintermiltentes. 
On a vanté les alcooliques dans la pneumonie, la co- 
queluche, la phtisie. 

A l'extérieur, Talcool est un puissant et utile modi- 
ficateur. Les alcooliques rendent de grands services 
dans le pansement des plaies. 

(1) Voy. p. 59. 
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Bouchardat, en parlant ainsi de V alcool convenable- 
ment étendu^ était de l'avis du chimiste, dont parle 
Michel Peter : Teau-de-vie est un simple mélange d'al- 
cool et d'eau. Eh bien! non, Teau-de-vie n'est pas cela, 
et Testomac protestera toujours contre cette défini- 
tion. 

Le cognac doit être substitué à Talcool dans la thé- 
rapeutique; car non seulement il agit comme ce der- 
nier, mais encore comme liqueur dont Tarome et le 
bouquet ont des propriétés spéciales. 

Michel Peter dit que Teffet physiologique de Tal- 
cool dififëre non seulement suivant la dose, Taccoutu- 
mance ou Tâge du sujet, mais aussi suivant la qualité 
du breuvage. 

Un médecia de Cognac, le D"^ Jannet, ancien mé- 
decin de la marine, a fait, depuis une quinzaiae d'an- 
nées, de sérieuses observations sur l'emploi du cognac 
dans la clinique chirurgicale pour remplacer l'acide 
phénique. Toutes les expériences du D' Jannet ont 
été publiées (1). i 

M. Jannet a employé l'eau-de-vie de grande Cham- 
pagne dans le traitement de la pneumonie, où elle lui 

(1) Jaaaet, De la vieille eau-de-vie de Cognac et de ses tisages 
chirurgicaux {Paris médical^ 1882). — Élude clinique et thérapeu- 
tique sur C eau-de-vie de grande Champagne j 1890. 
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a réussi de telle façon qu'il n*hésite pas à l'appeler le 
spécifique de cette maladie. 

Le D' Jannet, bien avant les travaux de M. Ordon- 
naud sur la constitution du cognac, a trouvé qu'en 
sus des propriétés antiputrides de Talcool, Teau-de-vie 
de Champagne avait le pouvoir cicatrisant de Fiodo- 
forme. 

Or nous savons que la térébenthine fait la base des 
onguents employés pour la cicatrisation des plaies. 
La présence du térébène dans la vieille eau-de-vie de 
cognac explique d'une façon satisfaisante sa propriété 
cicatrisante. 

Nous arrêterons là cette étude des propriétés mé- 
dicales de Teau-de-vie de cognac. Pour de plus am- 
ples renseignements, l'on consultera les travaux du 
D' Jannet; mais il est intéressant de voir que les 
propriétés physiologiques découvertes par M. Jannet 
reçoivent une confirmation par les travaux de M. Or- 
donnand sur le vieillissement de Teau-de-vie. 

ARTICLE m. — USAGES ALIMENTAIRES 

Aujourd'hui, Teau-de-vie vieille se consomme en 
nature dans toutes les parties du monde ; on la boit 
pure par petit verre après le repas, surtout après le 
café. Certaines personnes la mélangent à ce dernier ; 
c'est ce qu'elles appellent faire un gloria. 
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Beaucoup de dames boivent du cognac lorsqu'il 
est très vieux et affaibli, soit pur, soit mélangé à un 
morceau de sucre imbibé d'eau. 

Le punch au cognac est préféré par certains ama- 
teurs au punch au rhum. 

Le grog au cognac est entré dans les habitudes de 
bien des'consommateurs. 

Enfin, dans Tété, un verre d'eau fraîche, sucrée lé-' 
gèrement et additionnée d'un verre à liqueur de co- 
gnac, est un rafraîchissement excellent. 

ARTICLE IV. — ALCOOLISME 

L'eau-de-vie introduite dans Testomac produit sur 
les voies digestives une légère irritation locale trahie 
par une chaleur qui commence au palais et se continue 
jusque dans l'estomac sans irriter la gorge; c'est le 
propre de nos vieilles eaux-de-vie de provoquer cette 
sensation de chaleur sans irritation de la gorge. 

Les eaux-de-vie sont considérées comme d'excellents 
digestifs dont l'inconvénient réside dans l'habitude 
qui en rend l'usage nécessaire. Si cet usage est modéré, 
rien n'est à craindre, le système nerveux est stimulé, 
les fonctions vitales sont activées, et la classe labo- 
rieuse, qui se livre à des occupations pénibles, trouve 
dans l'usage de l'eau-de-vie un grand secours pour 
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avoir une vigueur nouvelle et amortir les effets per- 
nicieux des écarts ï)rusque8 de température. 

Le vieillard surtout en a besoin pour ramener un 
peu de chaleur dans son organisme fatigué et ranimer 
ses fonctions animales qui tendent à se paralyser. 

L'eau-de-vie est donc d'un excellent usage, mais Ta- 
bus en est nuisible. 

L'absorption produite par les veines exerce sur la 
substance nerveuse une irritation locale qui fait place 
à la paralysie des centres cérébro-médullaires chez les 
individus qui abusent de Teau-de-vie et ils arrivent à 
cette maladie qui se manifeste par des vertiges, du 
yacillement dans les jambes, des tremblements dans 
les mains, de l'hésitation dans la langue, du bégaye- 
ment, etc., que Ton nomme alcoolisme^ deliriiim tre- 
mens. 

Dans nos régions où l'on consomme de bonnes eaux- 
de-vie, cette maladie est inconnue, mais il n'en est pas 
de même partout; aussi les médecins se sont préoc- 
cupés des causes qui déterminaient Talcoolisme et 
et ils ont été conduits par des expériences physiolo- 
giques sur la toxicité des alcools et des produits qui 
les accompagnent aux conclusions suivantes : 

Les alcools peuvent être classés par ordre croissant 
de toxicité : 

i** Eaux-de-vie de vin; 
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2*» Eaux-de-vie de poire ; 

3** Eaux-de-vie de cidre ; 

4" Eaux-de-vie de marcs de raisin; 

S® Alcools et eaux-de-vie de betteraves; 

6** Alcools et eaux-de-vie de grains; 

7* Alcools et eaux-de-vie de mélasses de betteraves; 

8*» xUcools et eaux-de-vîe de pomme de terre. 

Cette classification ne doit pas être prise comme ri- 
goureuse, car, selon le degré de rectification de ces 
eaux-de-vie, Tordre peut être interverti. 

C'est ainsi que des chimistes sont arrivés à prouver 
qu'un mélange d'alcool rectifié et d'eau était plus pur 
que nos vieilles caux-de-vie. Si Ton concluait de ce 
travail que nos vieilles eaux-de-vie sont fonestes Ton 
se tromperait. Par curiosité nous mettons soils les 
yeux du lecteur le résultat des recherches de M. Moh- 
1er. C'est ce qui nous faisait dire que le coefficient 
d'impureté d'une eau-de-vie n'a aucune valeur com- 
merciale; car, pour ma part, je préfère nos produits 
impurs au type idéal, composé d'alcool éthylique /)wr 
et d'eau distillée. 
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CHAPITRE XV 



Statistique commerciale des eaux-de-vie 



ARTICLE PREMIER. — MESURES DE CAPACITÉ 

Le commerce de Cognac est obligé de se conformer 
aux habitudes du pays dans lequel il expédie ses eaux- 
de-vie. 

C'est ainsi qu'en Angleterre les foudres expédiés 
par nos négociants sont de 240 gallons (10 hectolitres) 
tandis que pour le Canada ils ne sont que de 45 gal- 
lons (2 hectolitres). 

Un tableau comparatif des mesures étrangères fera 
mieux saisir leur rapport avec les mesures françaises. 

§ 1^'. — Mesures anglaises et américaines 

Pint (1/8 de gallon) lit. 5679 

Quart (1/4 de gallon) 1 — 1359 

Gallon impérial 4 — 5434 

Peck (2 gallons) 9 — 0869 

Bushel (8 gallons) 36 — 3476 

Sack (3 bushels) Ihect. 0904 

Quarter (8 — ) 2 — 9078 

Chaldron (12 sacks) 13 ~ 0851 
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Contenance des futailles 

Tierçon 120 gallons, 5 hectolitres 40 litres. 
Barrique 1/2 tierçon^ 60 gallons^ 2 hectolitres 70 litres. 

Le gallon américain ne vaut que 3 litres, 78 pour les 
liquides. 

§ 2. — Mesures russes 

CroQchka 1 lit. 23 cent. 

Sloff. 1 — 54 — 

Ancre (3 redros) 36 — 90 — 

Vedro (10 crouchkas; 12 — 30 — 

Oxhoft (18 vedros) 221 — 40 — 

Botchka ou tonneau 4 hcct. 95 litres 

§ 3. — Mesures allemandes 



Eimer 


vaut 


67 lit. 


36 cent 


t. Saxe 


— 


— 


68 — 


70 


— 


Prusse 


— 


— 


71 lit. 


71 cent. 


Saxe-Weymar 


— 


— 


293 — 






Wurtemberg 


Fass 


— 


218 - 


24 


— 


Allemagne 


Fuder 


— 


1763 - 


52 


— 


Wurtemberg 


— 


— 


1739- 


34 


-^ 


Brome 


— 


— 


935- 


76 


— 


Hesse-Electorale 


— 


— 


933- 


50 


— 


Hanovre 


— 


— 


872 — 


98 


— 


Lubeck 


— 


— 


860- 


58 


— 


Francfort-sur-le-Mein 


— 


— 


824- 


40 


— 


Prusse 


— 


— 


808 — 


27 


— 


Sate 


Maas 


— 


1 — 


7 


— 


Bavière 


— 


— 


1 — 


50 


— 


Bade 


— 


— 


1 — 


95 


— 


Hesse-Electorale 


Ohm 


— 


143 - 


33 


— 


Francfort-sur-le-Mein 


— 


— 


144 — 


92 


— 


Hambourg 


— 


— 


150 — 






Bade 
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Oxhoft 


— 


212 — 59 — 


Brome 


— 


— 


217 — 38 — 


Hambourg 


— 


— 


225 — 60 — 


Brunswick 


Quart ou 


quartier vaut 94 — 


— 


— 


— 


1 — 14 — 


Prusse 


Stubchen 


— 


3- 22 — 


Bavière 


— 


— 


3 — 64 - 


Lubeck 


— 


— 


3 - 77 - 


Brème 


— 


— 


3- 89 - 


Hanovre 


Tonneau 


— 


869- 52 - 


Allemagne 



ARTICLE II. — PRODUCTION 

Les vignes des départements de la Charente cou- 
vraient autrefois une superficie de 225.150 hectares 
produisant une moyenne de 50 hectolitres de vin à 
l'hectare soit 14 millions d'hectolitres de vin. 

En 1884, il ne restait plus que 121.000 hectares de 
vignes; moins de la moitié avaient été détruits parle 
phylloxéra. 

Aujourd'hui, la reconstitution des vignobles est en 
pleine prospérité : ce n'est plus qu'une question de 
temps. 

ARTICLE m. — PRIX DES EAUX-DK-VIE 

Les eaux-de-vie des différents crus ont toujours eu 
une différence variant de 10 à 3 francs par hectolitre. 

En 1832, la fine Champagne valait 80 francs l'hectolitre. 

la petite 75 

les borderies 70 

les très bons bois 67 

les bons bois 60 

les troisièmes bois 50 
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En i882, la fine Champagne valait 270 francs Thectolitre. 

la petite 245 

les borderies 240 

les très bons bois 230 

les bons bois 225 

les troisièmes bois 200 

Aujourd'hui les vieilles fines Champagne valent de 
4.800 à 2.500 francs Thectolitre. Ce sont les seules 
qu'on ne trouve plus à Fétat d'eau-de-vie nouvelle ; 
mais dans quelques années nous les verrons de nou- 
veau à des prix abordables. 



ARTICLE IV. — MOUVEMENT COMMERCIAL MARITIME 

Il nous est difficile de donner le mouvement com- 
mercial par voie de terre; aussi les renseignements 
que nous publions sont-ils incomplets. Néanmoins^ ils 
pourront donner une idée du mouvement commercial 
de notre région des Charcutes . 

Les expéditions d'eaux- de- vie se font par trois ports 
maritimes, le port de Tonnay-Charente, le port de 
Bordeaux et le port de La Rochelle-la Palice. 

Le chemin de fer de l'État transporte les eaux-de- 
vie jusqu'à Bordeaux et La Rochelle; mais ce sont des 
gabarres, remorquées par un service de bateaux à 
vapeur, qui transportent les chargements destinés au 
port de Tonnay-Charentc. 
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PORT DE TONNAY-CHARENTE 



Expéditions faites pour la Grande-Bretagne et le Canada 
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Total de Tannée 
commerciale . . . 
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3 521 
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32 130 78 



PORT DE BORDEAUX 



Sortie des eaux-de-vie des Charentes, 2« trimestre 1892 
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PORT DE L\ ROCHELLE-LA-PALICE 



Expédition (Veaux- de -vie des 1^ et 2« trimestres 1892 
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4 653 25 



PORT DE LA ROCHELLE-LA-PALICE 



Expédition d' eaux-de-vie ^ année 1891 
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ARTICLE V. — TABLEAU DES EXPÉDITIONS d'eaUX-DE-VIE DE 
COGNAC DE 1775 A 1860 



r 












ANNÉES 


NOMBRE DE 
TIBRÇ0N8 


HECTOLITRES 


ANNÉES 


NOMBRE DE 
TIERÇONS 


HECTOLITRES 


1775 


9.000 


47 700 


1796 


5.300 


28.090 


1776 


9.400 


49.820 


1797 


5.100 


27.030 


1777 


9.300 


49.290 


1798 


6.220 


32.966 


1778 


9.520 


50.456 


1799 


6.860 


36.358 


1779 


9.300 


49.290 


1800 


6.023 


31 921 


1780 


9.100 


48 230 


1801 


7.625 


40.412 


1781 


9 000 


47.700 


1802 


7.323 


38.811 


1782 


10.950 


58.035 


1803 


8.837 


46.836 


1783 


dl.760 


62.328 


1804 


8.790 


46 587 


1784 


10.520 


55.756 


1805 


16.180 


85.754 ' 


1785 


11.700 


62.010 


1806 


12.519 


66.350 


1786 


12.150 


64.395 


1807 


18.709 


99.157 


1787 


13 796 


73 087 


1808 


10.512 


55.713 


1788 


14.950 


79.235 


1809 


4.325 


22.922 


1789 


15.690 


83.157 


1810 


3.430 


18 179 


1790 


16.490 


87.397 


1811 


3.250 


17.225 


1791 


9.100 


48.230 


1812 


3.125 


16.562 


1792 


16.880 


89.464 


1813 


4.750 


25.175 


1793 


6.300 


33.390 


1814 


6.982 


37.004 


1794 


6.100 


32 330 


1815 


6.262 


33 188 


1795 


6 520 


33.125 


1816 


7.847 


41.589 
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ANNÉES 


NOMBRE DE 
TIERÇ0N8 


HECTOLITRES 


ANNÉES 


NOMBRE DE 
TIERÇONS 


HECTOLITRES 


1817 


6 937 


36.766 


1840 


29.739 


157.616 


1818 


6 316 


33 474 


1841 


25.224 


133.687 


1819 


7 450 


39.485 


1842 . 


13.705 


83.236 


1820 


9 955 


52.761 


1843 


24.190 


128.207 


1821 


11.926 


63.207 


1844 


16 210 


85.913 


1822 


13.584 


72.095 


1845 


22.031 


116.704 


1823 


23.099 


122.424 


1846 


25.131 


133,194 


1824 


20 184 


106.975 


1847 


28.388 


150.456 


1825 


17.830 


94.605 


1848 


36.257 


192.162 


1826 


13.917 


73.760 


1849 


40.215 


213.139 


1827 


20.721 


109.821 


1850 


25.844 


136.973 


1828 


10.815 


57.319 


1851 


22.689 


120.251 


1829 


21 976 


116.473 


1852 


35.144 


186.363 


1830 


19 096 


101.208 


1853 


37.315 


197 769 


1831 


13.008 


68 942 


1854 


23.213 


123 028 


1832 


27.385 


145.140 


1855 


14.175 


75.127 


1833 


27.282 


144.594 


1856 


21.182 


112 264 


1834 


29.011 


153.758 


1857 


28.923 


153 292 


1835 


24 570 


130.221 


1858 


16.710 


88.563 


1836 


21 052 


111.575 


1859 


48.396 


256.499 


1837 


23 948 
24.787 


126.924 
131 371 


1860 


28.181 


149 359 


1838 








1839 


16.396 


86.899 


Totaux. 


1.363.446 


7.226.443 



14. 
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Par ce tableau, il est facile de voir les fluctuations 
du commerce pendant ces années dont la moyenne 
est de 84.028 hectolitres. Pendant la seconde moitié 
du xviii® siècle, la moyenne était de 10 à 15.000 hecto- 
litres. 

Nous allons voir, dans le tableau suivant, que cette 
moyenne a pu s'élever jusqu en 1880. 

Les documents, qui sont plus précis depuis 1861, 
permettent de faire un état de la production et de la 
consommation et d'établir quelles sont les réserves 
que le commerce a pu faire. Ainsi, en 1875, alors que 
laproductionaétédel.ll4.112hectolilresd'eau.de-vie, 
les expéditions n'ont été que de 238.725 hectolitres : 
la réserve de cette année-là a donc été de 875.387 
hectolitres. Il est facile de s'expliquer comment cer- 
tains gros propriétaires, qui n'ont plus de vignes de- 
puis dix ans, ont encore de vieilles eaux-de-vie. 
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ARTICLE VI. — TABLEAU DES VINS RÉCOLTÉS, DES QUANTITÉS 
DISTILLÉES ET DES EXPÉDITIONS D*EAUX-DE-VIE DE COGNAC 
DES ANNÉES 1861 A 1891 



ANNÉES 


VIN RÉCOLTÉ 


VIN DISTILLÉ 


EAU-DE-VIE i 
PRODUITE 


EAD-DE-VIE 
EXPÉDIÉE 




hectolitres 


hectolitres 


hectolitres 


hectolitres 


1861 


2 322 440 


1.161.220 


165. 888 


138.035 


1862 


7.729.200 


4.633.200 


661.885 


153.963 


1863 


7.524.487 


4.514.922 


644.988 


244.881 


1864 


8.210.022 


4.926.013 


703.716 


320.621 


1865 


12.886.295 


6.731.777 


961.682 


340. 182 


1866 


11.159.635 


6.695.771 


956.538 


421.336 


1867 


5.805.765 


3.483.459 


497.637 


361.528 


1868 


5.332.192 


3.199.315 


457. 045 


331.241 


1869 


12.383.817 


6.668.671 


952.667 


294.750 


1870 


8.013.450 


4.820.700 


. 688.671 


392.510 


1871 


10.661.784 


5.425.000 


775. 000 


229.741 


1872 


8.671.107 


4.628.500 


661.214 


232.643 


1873 


2.445.837 


1.644.350 


234.907 


160.310 


1874 


11.798.102 


6.781.320 


968.460 


238.725 


1875 


14.124.091 


7.798.790 


1.114.112 


388. 580 


1876 


4.605.478 


2.697.980 


585.425 


180.882 


1877 
A reporter 


8.557.763 


6.215.920 


887.988 


433.660 


142.231.465 


82.046.908 


11,717.823 


4.863.588 
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ARTICLE VI. — TABLEAU DBS VINS RÉCOLTÉS, DES QUANTITÉS 
DISTILLÉES ET DES EXPÉDITIONS d'bAUX-DB-VIE DE COGNAC 
DES ANNÉES 1861 A 1891. 



ANNÉES 


VINS RÉCOLTÉS 

CHARBNTAIS 
ET UMITROPHES 


VINS DISTILLÉS 


EAU-DE-YIE 
PRODUITE 


EAU-DE-VIB 
EXPÉDIÉE 


Report 


hectolitres 
142.231.465 


hectolitre» 
82.046.908 


hectolitres 
11.717.823 


hectoUtres 
4.863,588 


1878 


6.686.261 


4.011.756 


573.108 


174.741 


1879 


1.856.510 


1.139.060 


159.115 


478. 382 


1880 


2.709.751 


1.625.400 


232.200 


404.769 


1881 


3.937.355 


2.086.299 


231.811 


246. 100 


1882 


2.648.442 


1.B88.000 


176.444 


248.976 


1883 


3.111.908 


1.867.144 


207.460 


222.880 


1884 


3.294.267 


1.976.560 


219.618 


233. 108 


1885 


i. 802. 002 


1.081.201 


120.133 


266.586 


1886 


1.658.206 


; 994.923 


110.558 


268.076 


1887 


1.654.103 


1.157.872 


138.256 


257.081 


1888 


1.384.132 


830.479 


92.275 


240.336 


1889 


1.019.350 


611.610 


67.956 


274.410 


1890 


1.163.012 


697. 807 


77.534 


280.769 


1891 


2.766.566 


2.250.000 


250.000 


297.253 


Totaux 


177.923.330 


103.955.019 


14.374.687 


8.757.063 


Expé( 
Reste 


iitions 

disponible da 


Q8 les chais. . 


8.757.063 




. 5.617.624 
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CHAPITRE XVI 



Les eaux-de-vie devant la loi et devant le fisc 



ARTICLE PREMIER. — LES EAUX-DE-VIE DEVANT LA LOI 

Loi du 8 juillet 1881 rendant obligatoire remploi de 
l'alcoomètre centésimal 

ARTICLE PREMIER. — A partir d'un an après la pro- 
mulgation de la présente loi, il ne pourra soit dans 
les opérations de Tadministration, soit dans les trans- 
actions privées, être fait usage que de Talcoomètre 
centésimal de Gay-Lussac pour la constatation du de- 
gré des alcools et eaux-de-vie, 

ART. II. — Les alcoomètres centésimaux et les ther- 
momètres nécessaires à leur usage ne pourront, à par- 
tir de la même époque, être mis en vente ni employés 
s'ils n'ont été soumis à une vérification préalable 
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et s'ils ne sont munis d'un signe constatant Taccom- 
plissement de cette formalité. Ils seront soumis aux 
vérifications périodiques exigées pour les poids et me- 
sures. 

ART. m. — Tout patenté faisant le commerce des 
alcools en gros et en demi-gros est tenu d'avoir un 
alcoomètre de Gay-Lussac et un thermomètre vérifiés. 

ART. IV. — Un règlement d'administration publique 
fixera le mode de vérification, les droits à percevoir à 
ce sujet et les mesures nécessaires pour assurer Pexé- 
cution de la présente loi. 

ART. V. — Les contraventions à la présente loi et 
au règlement d'administration publique seront punies 
des peines portées à l'article 479 du Code pénal. 

Décret du 27 décembre 1884 rendant exécutoire la loi 
du 8 juillet 1881 

La graduation des alcoomètres a pour base le ta- 
bleau des densités des mélanges d'alcool absolu et 
d'eau, dressé par le bureau national des poids et me- 
sures et annexé au présent décret. 

La distance entre chaque degré sera de 5 milli- 
mètres, au moins, pour les alcoomètres, et de 3 milli- 
mètres au minimum pour les thermomètres. 

Tout instrument présenté à la vérification doit por- 
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ter, gravé sur la carène, le nom du constructeur, un 
numéro d'ordre et le poids de l'alcoomètre en milli- 
grammes. Une tolérance de 1 1/0. 000* en plus ou en 
moins est accordée pour le poids. 

La vérification est faite par comparaison avec les 
instruments de Tadministration et la tolérance est de 
1/10* de degré en plus ou en moins. 

Les agents vérificateurs inscrivent, s'il y a lieu, sur 
la carène des alcoomètres^ le signe de vérification « à 
la bonne foi », le mois désigné par une des premières 
lettres de l'alphabet et Tannée déterminée par les deux 
derniers chiffres du millésime. 

Les vérificateurs des poids et mesures sont chargés 
de constater si les alcoomètres et leurs thermomètres 
mis en vente ou employés, sont revêtus de la marque 
de vérification. 

Us dressent un procès-verbal contre ceux qui met- 
traient en vente des instruments non vérifiés ou en 
feraient emploi. 

ARTICLE 11. — l'eAU-DE-VIE DEVANT LA RÉGIE 

Le service des contributions indirectes existait avant 
1789 sous le nom à' Administration des Aides; mais ses 
attributions et son organisation variaient presque 
dans chaque province. 
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Supprimé en 1791, il fut reconstitué, sous la dési- 
gnation de Régie des droits réunis, par la loi du 5 ven- 
tôse an XII (25 février 1804) qui rétablit Timpôt sur les 
boissons. 

Un décret du 23 mars 1815 l'appela Régie des con- 
tributions indirectes. 

Enfin un nouveau décret en date du 27 décembre 
1851, Fa réuni à la régie des Douanes sous le titre 
commun de Direction des douanes et des contributions 
indirectes. 

Nous réunirons dans ce chapitre les lois et décrets 
qui régissent le commerce des eaux-de-vie ; mais, pour 
l'intelligence de ces lois, il est nécessaire de donner 
quelques définitions préalables. 

Acquit-à-caution. — Les eaux-de-vie expédiées à 
rétranger ou en France à un marchand en gros 
doivent être accompagnées de cette pièce délivrée 
lors de Tenlèvement des eaux-de-vie. L'acquit-à-cau- 
tion, dont le coût est de 0,50 centimes, doit être re- 
mis dans un délai déterminé au bureau des contribu- 
tions indirectes de la destination sans quoil'expéditeur 
ou sa caution devrait payer le double des droits de 
consommation que l'acquit garantit, et jusqu'aux sex- 
tuples droits s'il n'y a pas transaction, sans préjudice, 
en cas de fraude constatée ou de fausse route, de la 
saisie, des frais, etc. 
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Congé. — Lors de la délivrance de Tacquit-à-cau- 
tion, les droits ne sont pas payés par Texpéditeur ; mais 
il n'en est pas de même lorsque le destinataire n'est 
pas marchand en gros ou en détail; les droits doivent 
être payés avant Tenlèvement de l'eau-de-vie, et la 
pièce qui accompagne l'expédition prend le nom de 
congé. Si le chargement doit traverser une ville as- 
sujettie aux droits d'octroi, il est nécessaire de prendre 
un passe-debout. 

Droit de circulation. — On nomme ainsi le droit 
prélevé par Tadministration des contributions indi- 
rectes à chaque déplacement d'eau-de-vie d'un lieu 
dans un autre (1). 

Droit de consommation, — Les droits de circulatioi>, 
principal, décimes et demi-décime, se nomment aussi 
droits de consommation. 

Droit d'entrée. — C'est la taxe qui doit être payée 
lorsque Feau-de-vie est à destination d'une ville pu 
d'une commune dont la population est supérieure à 
4.000 âmes. Ce droit varie avec la population de 7 fr. 
S0à30fr. 

Passavant. — On nomme ainsi la pièce délivrée par 
l'administration aux propriétaires qui possèdent plu- 



(1) Lorsque ce déplacemeot a lieu d'un vignoble dans un autre vi- 
gnoble appartenant au même propriétaire, le droit est suspendu 
par un passavant. . 
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sieurs vigaobles ou plusieurs établissemeuts séparés 
sur un même territoire. 

Passe-debout. — Lorsqu'un chargement d'eau-de- 
vie doit traverser une localité soumise au droit d'en- 
trée et au droit d'octroi, le voiturier doit se munir 
d'une pièce nommée passe-debout afin d'être exempt 
de ces droits. 

Loi du 28 avril {%i^ sur les contributions indirectes 
et les droits de circulation des boissons 

ARTICLE PREMIER. — A chaquc eulèvemcnt ou dépla- 
cement de vins, cidres, poirés, eaux-de-vie, esprits et 
liqueurs composées d'eau-de-vie ou d'esprit sauf les 
exceptions qui seront énoncées par les articles 3, 4, 
et 5, il sera perçu un droit de circulation. 

ART. 2. — Il ne sera dû qu'un seul droit pour le 
transport à la destination déclarée, quelles que soient 
la longueur et la durée du trajet, et nonobstant toute 
interception ou changement de voie et de moyen de 
transport. 

ART. 3. — (Remplacé par l'article 15 de la loi du 
25 juin 1841). 

ART. 4. — (Remplacé par l'article 82 de la loi du 
25 mars 1817. 

ART. 5. — Le transport des boissons qui seront en- 
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levées pour Tétranger ou pour les colonies françaises 
sera également affranchi du droit de circulation. 

ART. 6. — Aucun enlèvementni transport de boissons 
ne pourra être fait sans déclaration préalable de Texpé. 
diteur ou de l'acheteur^ et sans que le conducteur soit 
muni d'un congé, d'un acquit-à-caulion ou d'un pas- 
savant pris au bureau de la régie. Il suffira d'une 
seule de ces expéditions pour plusieurs voitures ayant 
la même destination et marchant ensemble. 

ART. 13. — Les boissons devront être conduites à 
destination dans le délai porté sur Texpédilion. . . . 



Loi du 28 février 1872 (1) 
Concernant la répression de la fraude sur les spiritueux 

ARTICLE premier. — Lcs déclaratious exigées avant 
Tenlèvement des boissons par Tart, 10 de la loi du 
28 avril! 816 contiendront outre les énonciations pres- 
crites par ledit article, l'indication des principaux 
lieux de passage que devra traverser le chargement et 
celle des divers modes de transport qui seront succès* 

(1) Cette îoi modifie Tart. 10 du 28 avril 1816 qui dit que les 
déclarations devront mentionner les quantités, espèces et qualités 
de boissons, les lieux d^enlëvement et de destination, les noms, 
prénoms, demeures et professions des expéditeurs, voiturlers et 
acheteurs ou destinataires. ^ , 
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sivement employés^ soit pour toute la route à parcou- 
rir, soit pour une partie seulement, à charge dans ce 
dernier cas de compléter la déclaration en cours de 
transport. 

Les contraventions aux dispositions du présent ar- 
ticle seront punies de la confiscation des boissons sai- 
sies et d'une amende de 500 à S. 000 francs. 

ART. 3. — Les acquits-à-caution délivrés pour le 
transport des boissons né seront déchargés qu'après 
la prise en charge des quantités y énoncées si le desti- 
nataire est assujetti aux exercices des employés de la 
régie, ou le paiement du droit, dans le cas où il serait 
dû à l'arrivée. 



Loi du l®*" septembre 1871 

Portant modification des tarifs de divers impôts 

indirects 

ARTICLE PREMIER. — Le droit de circulation sur les 
vins, cidres, poirés et hydromels sera perçu en prin- 
cipal et par chaque hectolitre, conformément au tarif 
ci-après. 

ART. 2. — Le droit général de consommation par 
hectolitre d'alcool pur contenu dans les eaux-de-vie en 
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cercles, par hectolitre d'eau-de-vie et esprits en bou- 
teilles est fixé à 125 francs en principal. 

Lot du 26 mars 1812 

Concernant la fabrication des liqueurs et la perception 

du droit d entrée sur les spiritueux 

article premier. — Les liqueurs, les fruits à Teau- 
de-vie et les eaux-dervie en bouteilles seront taxés 
comme les esprits en cercles, proportionnellement à 
leur richesse alcoolique. 

ART. 2. — Le droit de consommation par hectolitre 
d*alcool pur contenu dans les eaux-de-vie en bou- 
teilles est fixé, en principal, à 175 francs avec addi. 
tion de deux décimes (1). 

••••• %•• • 

ART. 5. — Le droit d'entrée par hectolitre d'alcool 
pur que contiennent ou que représentent les spiri- 
tueux quelconques est fixé en principal ainsi qu'il 
suit : 

Dans les 

communes ayant ^ 

une population 

agglomérée 

de 

50.000 âmes et au-dessus 24 

(1) Et du demi-décime établi par la loi du 30 décembre 1873. 
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4.000 à 6.000 âmes 


6 francs 


6.000 à 10.000 - 


9 - 


10.000 à 15.000 — 


12 — 


15.000 à 20.000 — 


15 — 


20.000 à 30.000 — 


18 - 


30.000 à 50.000 — 


21 - 
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ART. 6. — Le droit de remplacement aux entrées de 
Paris est fixé, en principal, par hectolitre d'alcool pur : 

Pour les eaux-de-vie et esprits en cercles, droit de 
consommation et droit d'entrée, à 149 francs. 

Pour les liqueurs, les fruits à l'eau-de-vie et les 
eaux-de-vie en bouteilles, droit de consommation et 
droit d'entrée, avec addition de deux décimes à 199 
francs. 

ART. 10. — Toute fausse indication, toute fausse 
déclaration relativement à la richese alcoolique des 
eaux-de-vie en bouteilles, ainsi que tout autre con- 
travention à la présente loi, sera punie d'une amende 
de 500 francs à 5.000 francs indépendamment de la 
confiscation des boissons. 

Toute introduction clandestine d'eau-de-vie ou d'es- 
prits chez les liquoristes donnera lieu à l'application 
de ces pénalités, non seulement contre les liquoristes 
eux-mêmes, mais encore contre les individus qui au- 
ront sciemment fourni les eaox-de-vie ou esprits. 
••.••••.■••••••,.....••••.••••.•.•.• 

Loi du 2 août 1812 

Cette loi obligeait les propriétaires qui distillaient 
leur récolte à faire au bureau de la régie une déclara- 
tion énonçant le nombre et la capacité de leurs appa- 

Digitized by VjOOQIC 



L*EAU-DE-VIE DEVANT LA RÉGIE 259 

reils et les soumettait à l'impôt général sur les eaux- 
de- vie. 

Loi du 21 juùi 1873 

Concernant la répression de la fraude et apportant 
diverses modifications à la législation et aux tarifs 

ART. 6. — Tout transport de spiritueux sans expé- 
dition, ou avec une expédition inapplicable, donnera 
lieu aux pénalités édictées par Fart. 1" de la loi du 
28 février 1872. 

Les déclarations d'enlèvement d'alcools et spiri- 
tueux devront porter la contenance de chaque fût et 
le degré avec un numéro correspondant à celui placé 
sur le fût. 

Le dépotoir cylindrique à échelle, de même que le 
dépotoir dont l'exactitude aura été constatée par les 
vérificateurs des poids et mesures, sera désormais 
placé au nombre des mesures légales et poinçonné 
par lesdits vérificateurs. 

ART. 7. — 

Une tolérance de 1 0/0 soit sur la contenance, soit 
sur le degré, est accordée aux expéditeurs sur leurs 
déclarations d'alcools, spiritueux, vins, cidres, poi- 
rés et hydromels; mais les quantités en excédant se- 
ront prises en charge au compte du destinataire. 
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Loi du 4 mars 1875 

Droits sur les manquants chez les marchands en gros^ 
bouilleurs et distillateurs de profession 

ARTICLE PREMIER. — Lcs quautités d'alcool reconnues 
manquantes chez les marchands en gros, bouilleurs 
et distillateurs de profession, au delà de la déduction 
légale allouée pour ouillage, coulage, soutirage, af- 
faiblissement de degrés, et pour tous autres déchets, 
seront frappés du droit général de consommation 
d*aprës le tarif applicable auxeaux-de-vie en bouteilles 
(65 francs par hectolitre d'alcool pur). 

ART. 2. — 

ART. 3. — Ces droits seront perçus indépendamment 
des droits d'entrée, dans les villes placées sous le ré- 
gime ordinaire, et du montant de la taxe unique dans 
les villes rédimées. 

ART. 4. — Dans les entrepôts de Paris, les quantités 
reconnues manquantes supporteront au lieu des droits 
fixés par les articles précédents : 

!• 

2** Pour les alcools, la taxe de 199 francs par hec- 
tolitre en principal fixée par le § 3 de Tart. 6 de la 
loi du 26 mars 1872. 
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Loi du 9 juin iSl^ 

Établissement et révision des taxes uniques dans les 
agglomérations rfe 10.000 âmes etau-dessus 

ARTICLE PREMIER. — A partir du 1®' juillet 1875, le 
régime de l'exercice des débits de boissons cessera 
d'être appliqué dans toutes les agglomérations de 
10.000 âmes et au-dessus, et les droits d'entrée et de 
détail sur les vins, cidres, poirés, hydromels y seront, 
par nature de boissons, convertis en une taxe unique 
payable à l'introduction dans le lieu sujet ou à la sor- 
tie des entrepôts intérieurs. Cette taxe unique sera 
fixée d'après les bases et dans les conditions déter- 
minées par les lois du 21 avril 1832 et du 25 juin 
1841. 

ART. 2. — Les débitants des agglomérations où la 
taxe unique sera établie seront tenus d'acquitter les 
nouveaux droits ou suppléments de droits sur toules, 
les quantités qu'ils auront en leur possession au mo- 
ment du changement de régime. 

ART. 3. — Les tarifs des villes déjà rédimées seront 
immédiatement révisés d'après les prix moyens de la 
vente en détail dans l'arrondissement durant les an- 
nées 18721873-1874. 

ART. 4. — Le tarif de la taxe unique sera révisé pé- 
riodiquement dans toutes les villes rédimées d'après 

15. 
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le prix moyen de la vente en détail et diaprés les quan- 
tités vendues par les débitants. 

Le prix moyen de la vente en détail sera celui cons- 
taté dans Farrondissement pendant les trois dernières 
années. 

Les quantités vendues par les débitants seront celles 
relevées d'après les expéditions et sur les registres 
des contributions indirectes en prenant la moyenne 
des trois dernières périodes annuelles. 

ART. 5. — La première révision périodique des 
taxes uniques prescrite par l'article précédent auralieu 
à la fin de Tannée 1878^ et les nouveaux tarifs en ré- 
sultant seront appliqués à partir du 1®' janvier 1879. 

{La révision périodique des tarifs de taxe unique a 
été ajournée, dîtX. 10, loi du 22 décembre 1878). 

Loi du ik décembre 1875 

ARTICLE UNIQUE. — Lcs propriétaires qui distillent 
les vins, marcs, cidres, prunes et cerises, provenant 
exclusivement de leurs récoltes, sont dispensés de 
toute déclaration préalable et sont affranchis de l'exer- 
cice. 

Loi du 22 décembre 1878 

ART. 10. — L'application de la révision des taxes 
uniques prescrite par Tart. S de la loi du 9 juin 1875 
est ajournée. 
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ART. 6. — Les vins, cidres, poirés et hydromels 
expédiés du dehors à destiDation des villes placées 
sous le régime de la taxe unique ne pourront circuler 
qu'en vertu d'acquits-à-caution. 

ART. 7. — Les disposition des lois du 21 avril 1832 
et du 25 juin 1841 , qui ne sont pas contraires à celles 
qui précèdent, sont maintenues et rendues applicables 
aux villes placées sous le régime de la taxe unique 
par application de la présente loi. 



ARTICLE nu — TABLEAU DES DROITS DE DOUANE PERÇUS 
PAR LES DIFFiîlRENTES NATIONS SUR LES EAUX-DE-VIE DE 
COGNAC. 



Etats-Unis 


2 dollars 1/2 par gallon, 3 lit. 78. 


Angleterre 


10 shellings 6 pences par gallon, 4 lit. 54 


Colombie 


3 fr. 75 par kilog brut. 


Allemagne 


125 marks par 100 kilog. 156 fr. 37. 


Autriche 


60 florius K (150 fr.} par 100 kilog. 


ItaUe 


170 fr. rhectol. 


Espagne 


tarif non élaboré. 


Suisse 


130 fr. rhectol. 


HoUaode 


126 fr. 20 rhectol. 


Belgique 


100 fr. rhectol. 


— 


200 — — sucré. 


Brésil 


2 fr. 80 le Utre. 


Canada 


199 fr. 52 rhectol. 


Australie 


330 fr. 24 Fhectol. en fût. 


— 


60 fr- par caisse de 12 bouteilles. 


Russie 


293 fr. 04 les 100 kilog. 


Grèce 


194 fr. les 100 kilog. 


Norvège 


1 fir, 88 le litre en caisse. 


— 


i fr. 25j[)ar kilog. en fût. 
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Portugal 




64 fr. 40 l'hectol. en fût. 


r 




84 fr. — en caisse. 


Roumanie 




25 fr. les 100 kilog. 


Suède 




fr. 83 le litre. 


Turquie 




8 0/0 de la valeur. 


Indes anglaises 




478 fr. 72 l'hectol. 


Chili 




2 fr. par litre en fût. 


— 




20 fr. par caisse de 12 bouteilles. 


Equateur 




1 fr. 25 par kilog. brut. 


République Argentine 


i fr. 25 par litre. 


Mexique 




2 fr. 50 par kilog. liquide net. 


Paraguay 




50 0/0 de la valeur. 


Pérou 




70 0/0 - 


Java 




84 fr. par hectol. 


ARTICLE IV. — 


L EAU-DE- VIE DEVANT LES DROITS : 



Les villes qui possèdent des octrois sont autorisées 
à imposer à leur profit certains objets de consomma- 
tion et les boissons sont particulièrement visées dans 
l'établissement de ces taxes. 

Les droits d'octroi sur Teau-de-vie ne peuvent dé- 
passer le montant du droit d'entrée sans une autori- 
sation spéciale. 

Les objets soumis aux droits d'octroi, qui ne doi- 
vent pas être consommés dans la ville et ne font qu'y 
séjourner, ne peuvent être assujetis à les payer; on 
prend alors une pièce appelée passe-debout. 

Voici le tarif de l'octroi de certaines villes. 



Paris 


79 fr. 80 par hectolitre d'alcool pur 


Lille 


30 fr. — 


Lyon 


30 fr. — 



Digitized by VjOOQIC 



ENTREPOSITAIRES ET MARCHANDS EN GROS 265 

Mayenne 11 fr. 2ô — 

Saint-Malo 11 fr. 25 — 

Maubeuge 7 fr. 50 -- 

Trouville 7 fr. 50 — 



ARTICLE V. — ENTREPOSITAIRES ET MARCHANDS EN GROS 

La régie ou administration des contributions indi- 
rectes exige de tout entrepositaire ou marchand en 
gros une déclaration de profession et le paiement d*une 
licence avant l'exercice de sa profession. 

Droits de licence pour les débitants. 

Dans les communes au-dessous de 4.000 âmes 12 fr. 

— de 4.000 à 6.000 âmes 16 

— de 0. 000 à 10.000 âmes 20 

— de 10.000 à 15.000 âmes 24 

de 15.000 à 20.000 âmes 28 

— de 20.000 à 30.000 âmes 32 

— de 30.0.00 à 50.000 âmes 36 

— dé 50.000 et au-dessuSjParis excepté 40 

Bouilleur et distillateur de profession 20 

Marchand en gros 100 

Cette déclaration doit indiquer quel est le local des- 
tiné à recevoir les eaux de-vie. Ce local ne peut avoir 
de sorties ailleurs que sur la voie publique. 

Afin de s'assurer le paiement des droits de consom- 
mation et des droits d'octroi, si rétablissement est 
dans une ville, Tadministralion exige du marchand en 
gros la présentation d'une jcaution solvable qui s'en- 
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gage à acquitter ces droits dans le cas où le marchand 
ne pourrait le faire. 

Les expéditions se font par acquit-à-caution si le 
marchand en gros envoie ses eaux-de-vie à l'étranger 
ou chez d'autres marchands-, et par congé en payant 
préalablement les droits si les eaux-de-vie sont expé- 
diées au consommateur. 

A la réception de Feau-de-vie, le marchand doit faire 
constater par les agents de Tadministration les pertes 
ou coulage qui seront réglées d'après les distances 
parcourues, les moyens de transport, sa durée, la 
saison et les accidents légalement constatés. 

Une tolérance de 7 0/0 sur les eaux-de-vie en fûts 
est accordée par l'administration. Les quantités man- 
quantes, qui excéderaient 7 0/0, payent les droits d'en- 
trée, de consommation, etc., et se règlent immédia- 
tement si elles dépassent l'allocation d'une année en- 
tière et à la fin de Tannée lorsqu'elles n'excèdent pas 
les manquants alloués par an. 

En cas de coulage extraordinaire, d'incendie, de 
force majeure, le marchand doit avertir immédiate- 
ment les employés de l'administration qui lui tien- 
dront compte de la perte subie après avis conforme 
de la direction. 
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CHAPITRE XVII 



Les eaux-de-vie et le cognac devant les 
tribunaux 



Cette question a été traitée avec une grande auto- 
rité et une grande compétence par M. Desclozeaux (1). 
Nous ne pouvons mieux faire que de lui emprunter 
textuellement ce qu'il dit à ce sujet. 

Une question très intéressante se pose au point de 
vue juridique : l'addition d'eau à Teau-de-vie est-elle 
punissable, constitue-t-elle une sophistication? La 
Cour de cassation, le 12 juillet 1855 (2), et celle de 
Nîmes, le 21 novembre 1 861 (3) , ont décidé l'affirmative. 

Malgré l'autorité des arrêts de la Cour suprême, il 
nous semble excessif de considérer comme une falsi- 
fication toute addition d'eau à l'eau-de-vie (Le Bour^ 
déliés). En effet, la question est toute d'espèce. 

(1) Desclozeaux, Code des falsifications, Paris, 1893, p .323. 

(2) D. 55. 1. 363. 

(3) S. 62. 2. 8. 
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Sans doute, la falsification est certaine, quand l'ad- 
dition d'eau est notable et faite dans une intention 
frauduleuse ; mais quand l'addition d'eau est faible, 
qu'elle ne paraît avoir eu lieu que pour ramener la 
boisson au degré voulu, peut-on dire qu'il y a falsifi- 
cation? Non, certes. Voici d'ailleurs ce que dit à ce 
proposun arrêt de la Cour de cassation du 22 novembre 
1860(1). 

c( Attendu qu'il est constaté par l'arrêt, que les pré- 
venus ont affaibli, par l'addition d'une certaine quan- 
tité d'eau, l'alcool qu'il livraient à la consommation, 
non pour falsifier cet alcool, mais uniquement pour 
satisfaire aux exigences des consommateurs, par la 
transformation de cet alcool en eau-de-vie plus ou 
moins forte^ afin dé la ramener à un état qui permît 
delà livrer, soit au litre, soit au verre, à un prix très 
modique, en rapport avec les habitudes de leur clien- 
tèle rejette (le pourvoi du ministère public 

contre un arrêt de la Cour de Rouen qui avait acquitté 
les prévenus). 

Cet arrêt est d'autant plus équitable qu'en l'espèce 
les eaux-de-vie étaient agréées par le consommateur. 

Il est permis de fabriquer des produits d'imitation, 
notamment une imitation de cognac (2). 

(1) Blanche, t. IV, n» 426. 

(2) Dalloz, Rép., v° Vente de substances falsifiées, n» 64. 
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Il y a seulement obligation pour le fabricant de ne 
pas celer aux acheteurs la nature de ses produits. 

Est coupable de tromperie celui qui vend sous le nom 
à^Eaù'de-vie d^Aicjrefeuille^ de Cognac^ ou de Cognac 
fine Champagne, de Teau-de-vie fabriquée, en réalité, 
soit avec un tiers d'eau-de-vie, venant de la Rochelle et 
de deux tiers de trois-six dédoublé d'eau, soit une 
moitié d'eau-de-vie venant de la Rochelle ou de Jar- 
nac ou moitié d'eau-de-vie déjà opérée et une moitié 
de Irois-six étendu d'eau (1). 

L'action de distiller des e.aux-de-vie mélangées avec 
de Teau et des trois-six du Nord, faite avec intention 
de revendre le produit de cette distillation comme 
eau-de-vie du pays, constitue le délit de falsification; 
l'intermédiaire, connu sous le nom de « carroteur », 
qui achète chez les négociants en gros les trois-six du 
Nord pour les revendre secrètement aux distillateurs 
qui les emploient à leur falsification, est coupable de 
complicité de ce délit (2). . 

Est punissable la vente d'une eau-de-vie de marc 
de raisins à laquelle on a fait subir une altération en 
y ajoutantunmélanged'alcool de betteraves etd'eau(3). 



(1) Poitiers, 13 décembre 1856; Cass., 21 mars 1851, D. P. 58. 1. 
475. 

(2) Poitiers, 18 juin 1864; Gazette des Tribunaux, 29 juin. 

(3) Cass., 24 novembre 1855. 
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Toutefois, il est permis de fabriquer des produits d'i- 
mitation (1)^ mais iFy a obligation de déclarer ou du 
moins de ne pas dissimulerla véritable nature des pro- 
duits fabriqués (2). 

« Le mot Cognac s'applique^ dans le langage com- 
mercial, aussi bien à la ville même qu'à Teau-de-vie 
produite dans la région ; cet usage autorise à em- 
ployer ce mot comme désignation de Teau-de-vie; on 
admettrait qu'un industriel, en plaçant immédiatement 
au-dessous de son nom le mot Paris, ou Versailles, ou 
Nantes, a clairement indiqué le lieu de sa fabrication 
puisque ces mots ne désignent que des villes; mais 
il en est tout autrement du mot Cognac y qui désigne 
surtout de Teau-de-vie d'une grande région commer- 
ciale; cette région paraît même s'étendre jusqu'à la 
place de Bordeaux, si Ton considère qu'un très grand 
nombre de maisons de cette place emploient depuis 
longtemps des étiquettes portant le mot cognac soit 
en haut, soit en bas,*- l'étiquette qui porte dans le haut 
Old'Brandy, et dans le bas le mot cognac^ désigne 
ainsi, soitlarégionde la fabrication, soit le produit(3). 

Le mot cognac n'est pas seulement employé pour 
désigner la ville qui porte ce nom ; il désigne encore 

(1) Dalloz, J. G., vo Vente de substances falsifiées, n® 53. 

(2) Cass., 11 mars 1857, D. P. 58. 1. 

(3) Bordeaux, 11 août 1888. 
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dans Tusage, soit toute une région de fabrication qui 
s'étend jusqu'à la place de Bordeaux^ soit Teau-de-vie 
fabriquée dans cette même région (1). » 

Nous ne nous permettons aucun commentaire ; ce- 
pendanty à propos du mot cognac^ nous dirons que les 
maisons de Bordeaux qui vendent nos eaux-de-vie 
peuvent étiqueter leurs produits du nom de cognac 
puisqu'elles s'approvisionnent ici. Aucun doute ne 
peut s'élever à cet égard. Il n'en n'est pas de même 
des maisons qui prétendent avoir leur siège à Cognac 
et qui n'ont qu'un employé chargé de recevoir leur 
correspondance et de la leur faire parvenir. 

La municipalité et le syndicat des négociants s'oc- 
cupent de cette question qui n'est pas encore résolue. 

(1) Cass., 2 juillet 1888. 
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mules et recettes nouvelles pour la pose, le développement, le virage, les réducteurs et 
renforcements, la revification des épreuves voilées, les colles, vernis, emails et couleurs, 
les papiers photographiques, les produits chimiques, etc. 

Enfin, dans un dernier chapitre, sont exposées les applications de la photographie scien- 
tifique et artistique : la phot<^raphie des couleurs, le cinématographe, la reproduction à 
distance des dessins et gravures, la radiographie ou photograpnie ak l'invisible, la pho- 
tographie et l'illustration du livre, etc. 
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consultant un grand nombre d'ouvrages différents : documents pratiques, physiques, 
chimiques et surtout opératoires, essai des appareils, temps de pose, formulaire, 
tables, etc. 

Solution de tous les problèmes et des difficultés qui se présentent dans la technique 
eneratoire de la phot(^raphie : procédés, formules, tours de main, sites à photograp 
phier. 
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métaux, par H. de TGRÀFfÎJSNY. Nouvelle édUim. 1?07, i yol. în-16 
de 400 pages, avec 36S figures, cartonné 4 fr. 
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ua ^bide jB^cieux pour é^rit^ les t&feoaoepneàts au déb«^ et réduire au miiùimim le 
len^ de r«pfi«iiiiissa^e. €^ y lcouT«rai uoe fouie de noyens pour occuper utièement et 
agïéBi4>le«SôO!t sçs Ic^sirs. 

C4tJetQi>»ftge», papiens de tai^uce, eaoaèwemeïO», iaaso«es, i)rQefaage et relhnre, fleurs 
at-lièei^les, èécosiats, cerfs-T^aaté, leox d'artifioe. — Modelage, moulage, ^avure suf 
verre, ^iiHiMîe de ,vi4ra«x, tauteme magique, paosaïques. — Meuuiserie, jfKyrogravure, 
va&pene, tour, décjpitpaf^ dm Imàs, inarcpifeterie et p)»c«ge. — Serrurerie, «ravure c^ 
laille-douce, mécanique, éteotricité, galyanoplftstie, qic^elage, métailisatioD, iiorlogerie. 
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pt9 ija^l^siU'Âels d'iogerç. 4€,9^, 1 yoi. ip4« ^ $7^ pagee, av^ 
432 figures^ çg,rtonJîi. 4 fr, 
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sier, Ta connaissance des bois, leur choix et leur appropriation aux diflférentes sortes de 
travaux ; iess prépiH^^tions ^e Ton doit faire m]9^ ^^<$<î^) 4ç le? çi^tp^QJ^r c^t e^fin 1^ 
of^i:a|i(>os «|iioai{p.ièsauxqu(^les ôoles jKuimet daas ceoutios-ôas. 

Le troisième chwiitre traite de la Meiifii&erie plq^ie en s^n^ciil, tr^j;^ et cf>ns^ction, 
application des différentes sortes de memiiserié aux divers usages aùxquds oo les des- 
lio^. L^ quatrième chapitre est un abrégé de l'Art du trait jpitu^xsmeni dit, e'«|)pitQQant 
à toutes les parties de menuiserie où s emploient les divers tracés. 

La de>Sf:ripMoH eie$ ^^acaiiers et >l!e<posé des méthodes emjdayées •ponv -leur cooslruc- 
lioQ iof^t l'objet du ciaquième cbajMtre, dans lequel i'^utev^ domie,^ c6té des théories, 
les pcpcédéfi em,pl^y^ dans l^ «ieUefs pour le traeé et llassemUage de ce iga»ve de 
travail. 
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î$-16 de 3^6 limages, avôc i<88 ûgures, cantonné éîr. 

La ventilation naturelle, par cheminée chauffée ^t méçfipii^e. Q^g4#^!5 Pftr les clre- 
minées et par les poêles,. fixes ou mobiles; chauffage des càlohféres par l'air chaud, 
l'eau chaude, la vapeur; chauff gc des cuisines, des bains, des serres, des voitures eldcs 
wagons, etc. Trans fo r ma tion des" liquides en vapeurs : îfistîtlàfîoh, évapora fTon, sëcHade 
et essorage; désinfection et conservation des matières alimentaires. Production du froid, 
f;ikriQÇLtmi fit c(>nwimî<|«f<» et ift p(ifiçf. 



Le Graa ^ ses ÀppHea4aOHS, é^^ira^. chau^fe^e, 
XoKçe wotriçfe, ipar E. psb J^QOTrSEsRJRA-T ^et .BIUSAG, 4»g^wewrs ie 
la Con^pagnie pariâieii^ne âa Gaa. itôdS, A vol. .ifi-i6 ûe d68 «pag^ 
Avec 86 figures, c&rtonné ift. 

Fabrication du gaz et canalisation des voies publiques. E ja^irage : principaux brûleurs 
à^aï, Plâtrage pub^ -et pri\'é. Chauffage : «ppitcations ^ la luiSme e( A l'^onotni« 
domestique, appticatî^ms ii^ustrieUes, emploi dahs -les^aboratotres.' Voleurs A gaz. Sous- 
produits de la »ibrication du gaz : coke, produits ammoniacaux, goudron et divers. 

|| m.. - j i [ ^ „ j » * 

UBRAIRIB J.-JR. lÀiLLlàRS ST MIS, dô, R«S ■AUiaSRWilLLH, À PARIS 
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ÉLEOfBIOITÉ 



LISR, rédacteur en di^f de VEleetrieien. i«02, 1 v«i.in-ie de ai€ pag<îs, 
avec S83 figures, carloiUK^ 4 fr. 

En P î)n*ïit V Électricité d ta maison, M. Morrtpeffier a cherché h eiplltfHer à teus, 
i'^i;» rOftofere agossi précSsie et aussi daire que posîffcle, le fonçtiort»emeul des iiombreux 
appareils électriques que l'on trouve aujourd'hui dans toute matstm moderne et ^m nous 
rfindfiiU 3«s service$ si appréctabies. Les prenaiers chapitres donnent toutes les ihdîca- 
tk>a9 u^es sur les sottrcçs d'énergU élecfrrqtte, soît qu'on la pj-oduise chçj soi avec 
des pîli^ op des djnamo^, soft qu'on l'emprmif^ à une atatributîon publique at^imentée 
p#r une station centrée ou enfin & dés accumulateurs. 

ijo «t^Bk« *^cial gsftwxé tous l^ renseignetn^S praliqpeg j-pjalift aux canalisaUoofl 
intérieures de lumière, de sonneries, de téléphoriës, etc. M. Mdntpéîlij»' déô"^ sti^S^uife 
les nciibreuses applications de rélcclricité à la maison et les divers apparens qui pei*- 
mcttent et les rértFIser. Vétt^ir^i^ oooupenatttP^lemeni la prwi>ièf« pJace. L««AAi^«i^ 
pj la lumière électriques, qui entrent de plus en plus dans le domaine de la pratique, 
ont été Fobjel d'un cTiapîTre spécial, tes so7merîe^, les tëîépfiones domestiques et d* 
r^se^iu, les aliumoira, sont décrits avec des détails suffisants pour permeth*^ à ^acun de 
fkiri& lui-même h^ iÂstalfttliom nécessaires. Le moteur élecfriqnie u!a «as 4S/h ouUié, 
cor 9^' vîAa daiLf la wallon s'ttend de plu» en plus pour aclt<%oaçr d^^s q^cMivbs & 
couCi«. ipi T^tSi^teurs, des ascienseurs, de« ppmpes, 9tc. Enfin uii âernf<^ ^«pRr« est 
ouisacît aux paratonnerres. 

Li'Éclatra^ge éleCtricpie, gén6ratetirs,foy«rs, distribu- 
tion. &^Uea4iûû«, par L. MONTILLOT, directeur 4e la télégraphie 
na Mimstère <les |>o«4e8 el télégraphes. 1-894, 1 v<ïl. tn-1.6de'4Ch8 pages, 
avec 190 figures, cartonné 4 fr. 

Permettre aux lecteurs de se rendre un con>pte exact des p r oc édés nws en œuvre pour 
obtenir l'éclairage, tcj a été le but de ce livre. 

L'ikoteur passe «b revue les prtes md«slri«tles, 4es «Ccareudateiira, iea nacbiaes 
^ynamo-électriques, le? r^uiatcurs à ap|c, les Ixnu^ies, les lampe» à incaud^^ectpe : les 
divers systèmes de Sistribution par courant conlfnu ou par courasrts aHeroetils et traos- 
^Braittteors. 

La eeeoode partie ««t «onMerée«Bx afpUoations d« U lumière électrique, sovtâ ^éclai- 
rs^ delà voie ptdili^e, toit aux manceuvres martaee et aux opérations deUgiwrre, à 
Findustri^ et aux installations domestiques. 

Itfès ISfi^uveaiités Électriques, i>ar j^u^n l&fè. 

yftîL professeur à l'École des sciences de Nantes. 1«%, 1 vol. in-16 
dfi 112 pagps^ avec 157 tlgiires^ cartonuô 4 ff . 

Cet ouvrage fait connaître les appareils et les applications c[ui se sont produites dans 
• ces dernières années, tant en France qu'à l'étranger. 

On y trouvera, en fait de nouveautés, au point de vue théorique, l'étude des ondula- 
tion» éiectBopta^liçtucs, celle d«6 .courant» de haïUe fr^»«nce fA l'wpoçé de la décou- 
verte des clianipé tournants et des courants polyithasés. Au point de vue des appiica- 
fions, on trouvera, toiâes tes nouveautés relatives ui obauff^ge fieetrique, à l'éclairage, 
au IbéAtrophona, etc. 

m. luliea Leffrrve est l'iMiteiir de itombreux «uvntses adentiftques «t indastriels, d'un 
Dietipnnawe -de l'hiémêttite, â'^a£fècHonnaia»edéTeefyHciié, dont le succès a déjà été 
•(wnsacvé par deux éAition,et de .volumes «le VEtioyci^pédie indusiriette eideUBiblio- 
thèque des Connai»»emtHmtih9,^êia le Cétnt^aftt l'Acét^iène, k Péviofrapkie. 

VmKa «HAMCO CONTAS 1JN MAMMlT M>83IAL 
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PEINTURE ~ SOIE — TEINTURE 



Le Dessin et la Peinture, par ed. guyer, prosecteur 

à TEcole Dationalo des Beaux-Arts, professeur aux Écoles de la ville 

de Paris. 1893, i vol. in-16 de 304 pages, avec 246 fîg., cart.. .. 4 fr. 

Le dessin (ait partie des connaissances qu'il est nébessaire d'acquérir. Il est utile à 
t'artiscA pour faire un modèle; au savant pour l'aider à se Caire comprendre dans ses 
coiirs, par le dessin au tableau ; au voyageur pour prendre un croquis des paysages, etc. 
Maintenant que tout le monde scdt écnre, tout le monde devrait savoir dessiner. 

Le plan suivi dans ce volume est celui que Ton met en pratique dans l'enseignement, 
depuis TEcole primaire jusqu'aux Ecoles d'art. M. Guyer s'occupe successivement du 
dessin linéaire géométrique ; du dessin géométralj du dessin perspectif et de la 
perspective d'observation. Il s'occupe ensuite de la peinture, des lois physiques, de 
la chimie, des couleurs et des différents procédés de peinture : pastel, gouache, 
aquarelle, huile. 

Ouvrage recommandé par le Rliaistèra de Plnstr. publ. ponr les biMioth. des lytéei et diftr. de prix. 

La» S oie y &u point de vue scientifique et industriel, par L. VIGNON, 

maître de conférences à la Faculté des sciences, sous-directeur de . 
racole de chimie industrielle de Lyon. 1890, 1 vol. in-46 de 359 pages, 
avec 81 figures, cartonné 4 fr . 

Le ver à soie ; le ver ; la chrysalide ; le papillon ; la sériciculture et les maladies du 
ver à soie; le 'triage et le dé vidage des cocons; étude physique et chimique de la soie 
grège ; le moulinage ; les déchets de soie et l'industrie de la schappe ; les sderies ; 
essais, conditionnement et titrage; latçinture; le tissage; finissage des tissus; impres- 
sion^ apprêts ; classification des soieries ; l'art dans l'industrie des soiivies ; documents 
sta^tiques sur la {Nroduction des soies et soieries. 



Les Matières colorantes et la chimie de la 

Teinture, par L. TASSART, ingénieur, répéUteur à l'École 
centrale des arts et manufactures, chimiste de la Société des ma- 
tières colorantes et produits chimiques de Saint-Denis (Établisse- 
ments POIRRIER et DÂLSACE). 1890, 1 vol. in-16 de 296 pages, 

avec 26 figures, cartonné 4 fr. 

Matières textiles : fibres d'origine végétale, coton, lin, chanvre, jute, ramie ; fibres 
d'origine animtale, laine et soie ; matières colorantes minérales, végétales et animales ; 
matières tannantes ; matières colorantes artificielles ; dérivés du triphényl-méthane, 
phtaléines ; matières colorantes, nitrées et azoTques, indo-phénols, safranmes, aliza* 
rines, etc. ; analyse des matières colorantes ; mordants d'alumine, de fer, de chrome^ 
d'étain, etc.; matières employées pour l'apprêt de« tissus ; des eaux employées en 
teinturerie et de leur épuration. 

L'Industrie de la Teinture, par l. tassart. i89o 

^ vol. in-16 de 305 pages, avec 55 figures, cartonné 4 ft*. 

Le blanchiment du coton, de la laine et de la soie; le mordançage; la teUiture à 
l'aide des matières colorantes artificielles (matières colorantes dérivées du triphénil- 
méthane, phtaléines; matières colorantes artificielles, safranine, aliiarine, etc.) de 
l'échantillonnage ; manipulation et matériel de la teinture ; des fils e& des tissus ; rin- 
çage, essorage, séchage, apprêts, cylindrage, calendrage, glaçage, etc. 

UBIUIRm I.-B. BAILUÈM Mi ÏÏUM, 19, RUl HAITMiFlUILLfl, ▲ PAUl 

uynzeuuy Google 



FLEURS — PLUMES — FOURRURES 

L'Industrie des Fleurs artificielles et des fleurs 

conservées, ou tîUafçe et matériaux, fabrication, exécution des diverses 

fleurs, fleurs en tricot, fruits et fleurs en cire, Heurs en coquillage, 

fleurs en perles, empreintes et moulages de feuilles et de fleurs, 

fleurs conservées, naturalisées et desséchées, par A. BLANGHON. 

1900, 1 vol. in-16 de 300 pages, avec 134 figures, cartonné. . . 4 fr. 

M. BUnchon étudie d'abord les fleurs artificielles. Si cette industrie occupe de grands 

ateliers et fait virre d'importantes maisons de commerce, elle peut devenir entièrement 

familiale et, avec un peu d'adresse et de H^oût, avec un outillage des plus restreints, . 

chacun, en suivant les indications de l'auieur, peut produire des copies de toutes les 

fleurs ; on y trouvera un charmant passe-temps <jui peut devenir très productif. 

L'auteur décrit ensuite comment on peut produire les mêmes fleurs avec d'autres ma- 
tériaux et des plus divers : papier, laine tricotée, cire, perles, coquillages, il n'oublie 
point les empreintes et les moulages, ainsi que les procédés éiectrotypiques <^i donnent 
à tous les végétaux une durée indéfinie en même tenàps qu'un aspect.métallique. 

Enfin, il s'arrête longtemps sur les plantes et fleurs desséchées ; il s'étend longuement 
sur les diverses manières d'opérer; il indique tout le parti que l'on peut tirer des fleurs 
et des plantes ainsi conservées ; elles servent non seulement à la contection des bouquets 
perpétuels, des couronnes mortuaires, mais à des décorations de meubles, de panneaux, 
de tentures, de reliures aussi artistiques qu'originales. Il termine par la curieuse appli- 
cation des baies et fruits desséchés dans l'arl du tapissier et du passementier. 

La Plume des Oiseaux, par lagroix-danliard, his- 
toire naturelle, habitat, mœurs, chasse et élevage des oiseaux dont 
la plume est utilisée dans l'industrie du plumassier ; préparation et 
mise en œuvre de la plume, usages, parure et habillement, conser- 
vation, statistique, pays de provenance et principaux marchés. 
1891, 1 vol. in-16 de 368 pages, avec 93 figures, cartonné... 4 fr. 
Le nombre des oiseaux dont les plumes ou le duvet sont- utilisés dans l'industrie du 
plumassier est considérable. L'auteur esquisse à grands traits leur physionomie, leurs 
moeurs, leur habitat, le mode de propagation et d'élevage, les moyens de capture et de 
destruction. M. Lacroix-Danliard traite successivement de la préparation et de la mise 
en œuvre de leurs dépouilles, leurs différentes applications, les procédés qui servent à 
en assurer la préservation et la conservation, la nomenclature des principaux marchés, 
l'état des prix de revient, enfin la situation du commeree d'importation et d'exportaUon 
qui se rattache à ces différents produits. 

Le PoU des Animaux et les Fourrures, par 

LAGROIX-DANLIARD, histoire naturelle, habitat, mœurs et chasse 
des animaux à fourrures, industrie des pelleteries et fourrures, 
principaux marchés, préparation, mise en œuvrje, conservation, 

Îoils et laines, industrie de la chapellerie et de la brosserie, etc. 
892, 1 vol. in-16 de 419 pages, avec 89 figures, cartonné A Cr. 

La structure, la forme et la coloration du poil des animaux sont d'abord exami^t^M, 
puis les poils sont classés, d'après leur origine, leur consistance et les usages auxtgiiels 
ils sont employés. Les poils et les duvets qui alimentent le commerce du pelletier et du 
fourreur ; les poils que l'on file; ceux que l'on tisse ; les laines que l'on carde ou celle 

a ne l'on peigne ; le feutre et les chapeaux ; les soies ; les crins et leurs us^es respectifs 
ans la brosserie, la bourrelerie et l'ameublement sont autant de sujets oe développe- 
ment. 

En dehors de cette partie techniaue, l'au^lpur insiste sur la description d'habitat, les 
mœurs, la chasse des animaux qui rournissent la matière première ; il indique les lieux 
de production, les marchés, les prix de revient, enfin les parasites qui s'attaquent aux 
proauits bruts ainsi qu'aux objets fabriqués, et les moyens de les combattre. 

ENVOI FRANCO CONTRE UN MANDAT POfTAL 
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liONNAIEÔ - PARFUMS ~ ftlUfUS 



Iffoimaiës, Médailles et Byo^^i «^aî h càrdrmé 

des ouvrages d*br et d'argent, pa^r A. RICHE. i88&, i toîï- i^-^S do 
d9^ paige^, avec 360 figures, canoiiné ."..'. ,.,..,...'. | fr. 

4ia m^nai^ — Lgi çpotinaiç ^ (rarçra les âgés. La ly^onn^ijs ^^od^^^. Tc^^f^ce 
déJilM é^ rfe poids. La monnaie dan§ tes divers payé : Çûîhé, Per^'e, Siarojç. 

Itepport de ratèitr entré Tor et Targent. Prortoction de cèk itiétâtut. Bii'iiétalh'stfrd et 
BaaoQfMttttame. 

Eœi3?écHok des.méiauat ptéeUux. — AfiKn^^. Fftbrieatkm des moviMies. Fttassa» 
nttnmaies. -^ €tr. fixtp^km. — Argeat. Afliaage. -r- Fausses monnsks et toédftilMIs. 

Bij^mx a£ inôttaateât. -— Les ouvrages dor tt d'«irgeRL jusqu'à fa fin du xvin«.sitote. 
Les ouvi^s«s d'or et d'iai^eot en Fraise, depuis i797. iitrea, poinçons, biçojrnes, poio- 
ÇQM des (Koonies. Exportation, imporlation. PoinQQus de maître. Ouvrages dorés, ai^e»t4s, 
tu doublé. DroHs de garantie. Bureaux de garantie. lns|]tecteurit, contiàl^urs. Èjnofftâs^ 
brocfaes, hrac^ts en argeàt. Essayeurs. Essai au to^ehau. Manutention d^ pmn^ns. 

Les &^»^éme9 de comtrdh à Vét/ran^tv. ' 

Histoire dea Parftims et bygiôae ae la toilette, pw. 

dres^ vinaigres, dentifrices, fards, teintures, cosmétiques, etc.^ pa^;^ 
S.PIESSEi chimiste-parfumeur à Lpndres. Nouvelle édition française ^ 
mise au courant de la science. 1905, 1 vol. in-i6 de 3S2 pagèâ, ôvéc 

72 figures, cart-oci^i^ . : .^ ^ ,,,,, . 4 fr. 

Lai plus grande pdrtie de ce volume est consacrée atfx ptanles h parfums, â l-urcaf- 
tiire, leiic récolte di leur emploi, puis aux parfums d'origine anrmale, àotoriimént à 
VamJ)ïe ftt. IW^ miisç. 

. , . .*._ ^' " ^ - ' Mvfu.çt\çriei i^ tr^wça les siôçl^i. 

h ^%glèB^e des p^rfuai's, dç| cosmétiques et des 
de des appiiçalio(tis «néralef aç§ parTunj^. 

Ilieai Hfatjëi^es grassesi} c^r^ctères, fàisiec^tio«s et &m\ 

des huiles, beurres, graisses, suifs et cires, par le D' BEA.Uyi8À6Ëi 
professeur agrégé à la Faculté de Lyop.' ^801, 1 vol. in-lB de 

324 pages, avec 90 figures, cartonné ....,..., ..,.,,...;' î ff . 

I^atilu-^ g.r^si?0fL g^nérftl, çînractèfçs gé^éran^^ usages, origine et extroptioq, pro- 
cédés physiques et chimiques d'essai, huiles animat<î$, hi^i^ps végétait s diverses, buii<;s 
d'oiive, beurres, graisses et suifs d'origine animale, beurres végétaux, cires animales, 
végétales ç\ mii^ér^ltjs. 

L'QUvi^r et l'Huile l^'pUYe, histoire nalureli^ de 

rolivjer, cultlire de '" 

deà pr^iiduit^^ p^ P, ] 

ture d'Qir^jsop fB^^se§-- ... ^. ,., , 

64 figures, Cî^rlpnné. , . , , . , 4 ^r. 

Ce( fluyc^p egt cons^cri ^ décvir^ |es ça vêÇtèf§a et l'histoire de l'^olivier, Ijesni^iH^m;» 
procédé.^ à eïnpioyec pft«r sa çuHure «t i'obUntjofl. de ^es produits, les flaétl^Q<fes perÊec- 
tionnées pQur d^celçr les fraudes dont cfjux-ci ^nt l'objest, etc. 

Pour fel«yçF l'ul^iç^Huce, jl laut assurer un prix f^niunératewr ^ seg pcedMJte. tfirj^i^fl 
les oléi«jltgiir« sftf'ynt c§riêie# d« yefldfelfiip flMJle un prjx convenable, iH A^t«fot)t 
plus à prodiguer leurs soins aux oliviers. Il faut donc, d'abord, améliorer la quajjjî de 
îhuiU F r . . ,. . , .. . 

qui vfiïif _., , , . . ., - , - ,^ , ,. 

inférieures. Àiijoiurd'hui, gr^ce ivux travaux , ^ ^_^ _ „ ^-t-^- -v-t, 

déceler et de livrer ceux qui U pratiquent aux tribunaux chargés dQ h f^-i^er. 



\ p^r un« f.bric^t^ofl plus sognée, «nsuits frapper de peines e^vériw ^ fcfikeurs 
ijcidepf, sp^s le ^m ^'fiuile ^'oli^e, o^s mélàng^ plus ou moips H^vâiUé a ^uiks 
îures. Aiijourd'hui, gr^ce m^ travaux d^ cljimistes, il est deyeçù lïci^'fl®** 



LIBRAIRIE J.-B. BAILLiàRB ET FILJS, 4 fi, «PI flAUTBPBUILLE, A PARIS 
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HORTICULTURE 



Xie Petit Jardin, Manuel praUqut d'Aor/icu/Zure, par D. BOIS, 
assistant de la chaire de culture au Muséum. 3* édition. 1908, 1 yol 
in-46 de 427 pages, avec 206 figures, cartonné 4 fr. 

La Dremière parti* d« ce maaaal «si consacré* à la création et à l'entretien du petit 
Jardin. On j pasve en rerue : la constitution du sol; les opérations culturûes : mol- 
«pliciition des plantes, plantations» taille des arbres et arbrisseaux, etc. 

Dans la deuxième partie on traite du Jardin d^ agrément, en indiquant la culture et 
les emplois des plantes et arbrisseaux le plus généralement cultirés. 

Le Potager-Fruitier wi le sujet à» la troisième partie. Oo y traite tour à tour : de la 
création du potager-fruitier ; de la taille et de la culture des diverses sortes d'arbres t\ 
des principales formes auxquelles on peut les soumettre. On y trourera également uu 
choix des rariétés les plus recommandables Massées par <»dre de maturité. Les légumes 
«Buels font l'objet d'un chapitre étendu. 

La quatrième partie énumère les traraux & exécuter chaque mois de l'année. Enfin, 
dans la cinquième, on traite des maladies des plantes et des animaux nuisibles. 

Cette troisième édition présente de nombreuses modifications. Le texte a été refondu. 
Le nombre des figures a été sensiblement augmenté. 

Les Fiantes d'appartement et les Fiantes 

de fenêtres, par D. bois. 1891, l vol. In-ie de 388 pages, 
avec 169 figures, cartonné 4fr. 

Principes de culture appliqués aux plantes d'appartement et de fenêtres : caisses ei 

Sot» à fleurs, plantations, arrosatre, layage des plantes, rempotage, multiplication, mala- 
ies. Règles à observer dans l'acnat des plantes d'appartement. 

Les palmiers, les fougères, les orchidées, les plantes aquatiques ; les corbeilles et les 
bouquets; les plantes de fenêtres : le jardin d'hiver; culture en pots ) consenration dei 
plantes en hiver ; choix des plantes et arbrisseaux d'ornement suivant leur distination, 
leur exposition à l'ombre et au seleil; ornementation des fenêtres et des appartements. 

Les Orchidées, Manuel de Vamateur, par D. BOIS. 1893. 
1 Tol. in-16 de 323 pages, avec 119 figures, cartonné 4 f r 

Caractères botaniques. — Distribution géoflrrapkiaue. Les orchidées ornementales. — 
Ia vanille et les orchidées utiles. — Culture des orchidées. — Serres à orchidées. — 
Multiplication des orchidées. — Orchidées hybrides. 

Lo livre de M. Bois contient un choix des orchidées les plus ornementales. Un tableao 
synoptique, accompagné de figures explicatives, de descriptions claires et précises, per 
mettra a'anriver à en trouver les noms corrects, ainsi que l'indication de leur origine et 
le genre de culture qui leur est favorable. L'amateur d orchidées trouvera dans ce livre 
Us notions qui lui sont indispensables pour suivre la culture de ses collections et m 
rendre compte des procédés de plantation, d'arrosage et de multiplication. 

Les Arbres fruitiers, par g. BELLAIR, jardinier en 
chef des parcs nationaux. !• édition. 1904, 1 yol. in-16 de 357 page», 
avec 179 figures, cartonné 4 fr. 

Arboriculture générale : Le matériel et les procédés de culture : l'arbre fruitier, se» 
•rganes, leur fonctionnement, le sol et les engrais ; les outils de culture ; les insecticidM 
et le» âtiticryptogamiques ; aménagement du jardin fruitier: ameubllssement du sol ; 
«uUiclication des arbres ; plantation ; taille et directioL ,■ prindpales formw données aui 
arhreâ. Cultures spéciales; la vigne ; les noseillers : le poirier; le pomyiier - le cogoaa 
•Mr ; le néflier ; le pécher; le prunier; l'abricotier; le cerisier ; l'amandier ; le noyer ; l« 
framboisier ; le figuier ; le chàtaiffnier ; le noisetier. Description des espèces et variétés. 
Culture . Maladies. Insectes nuisibles * restaoratioB des arbres fruitiers * mnserva^n det 
fruits. 

■MTOI FRANCO GONTM UN MANDAT POSTAI. 
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HORTICULTURE 



IS^aauel du Jardinier, travaux mumêk mm u m^tk 

pjicatjpn 49» plantes, par J. BUDOLPH. 1904, i Tal. ia^li de SIM pa^ea. 
cartonné 4 fp. 

•omme l'un» a««,R}H» WÇÇRWsf. caf p?f8t d'elle que MPMMi g^Jlw * W pl»9|f • 



as Tj^i ji^dJQi^p H Teat çj^U, ci i}« Qot^pt «o Uur mémm9 pu PW^ »» «tmfr qti« 
lênfift ou tel boutijiff» WifÇta* ^ ufl# époque doapé^ leur % ftVi\ifi »W ^P féiuft^ 

phef. jj aWpnt pjrwflue ipDOsdmfl fl l'P» 4oi| ipeiMir d| frooj J* pr<>p^aM^ ^9f, pliait^ 



v«^«tau^ & multiplier et lei procédéi que l'on peu$ œe^re eu «wuTrt pow réusiMir. 

M' RappHf» ift^igHf CQPMWfPt «^ I «»«Ut 4po«u« OB pev»t wuUipller Ip» ÔlWtW qw'ua 
»»*lSHr, H?» JwJinipjT 9P un In^rt|<î»^tf»f sont à m^i» de propager. Il proç#df p«r ipoif » 

^fipq?f pwf Co»ltU»enJ §u^u$ de c^apitr^p spéciau qui fon| fuï-njlinfp divisée 
. «a mh partiel : Jhrdin d*agrémenf, 4<infiin PQiOiftrt Serr^f- Ghaçui^ df pp» parti«f 
aborde lucoessivement le fim||. \§ kôoturagfi, 1« marcottage, It f reffâge, fdrtqttf celé • 
Heu. * 

Pi^P ^§ ifootiel <l« Jardinier ait été écrit ipédalemenl pour des iiralicieBft, 
(' auteur a Lsau à to mettre > la po^:)^ de t^us ft & expUqper cb^gua qiiult|DlkAtioB 
importante. G'eft pourquoi fl a décrit les pnndpalei ôpé'raiiODs, cellet ftkimt fia poo- 
Tue^l servir d'exemple pour des rég^taux à reprpductioo pimilairt . 

On trourera dans ce rolume tpus les rençeigi^emeuts jpéçf^sair^ nom* multiplier le 
plus grande partie de» végétalix cuftiréi en Praiicérén sêrfè biip^ pft»? M'r. 

H. KcnoLTli éonii% •xîi'âH^ïô tqblfàU dès fàpifUet bàtapïâu^$ ff 4e9 afflnité$ 
multiplicative». Ce n'est jiait une sinipfe ^num<^ration dès genfè's de plantes, 6t1^s indi- 
cations générales données sont iiussi tiettes que p6s»iblè'iur de ^1^ iuiets. Ajitêjla listf 
des principaux genres horticoles de pËaqiie famille, on t^uvefà lejt ôperiiiotif aœt^èll^t 

on peut'léi sôutaè'ttre. ' ' "* " - >, -^ . ^ 

— t ..- . : , — _ ^ 

Les Pla^^tes pQtajgpères et la Ç^ltur^ z^a- 

ralchèrjÔ. pi^r È. ÇPIGE?1. chpf aw cultyrei 4p 1^ ^^ d« 
Bordeaux. 189^ { vol. ig-16 4^ 4P| pilgep, »v§/ç 64 figuxw. car- 
tqnfté , 4 fr. 

Ce travail, conçu sur un plan nouveau, peut aussi tûen être eeMuHé par l'amateur oue 
Se jardinier : cbaeun y trourera des renseignements qui l'intéresaermit. L'aateur n'e fait 
ressortir quç le c6té pratique dea cultures, ce ^'U est séeessaire de cenB«ttre pour 
trriver II bien faire. Après avoir donné des idées générales 8u# la oeéattea et finetella- 
Uon à peu de frais d'un jardin mâraieber, il donne pour chaque plante : 

i^ L Origint; 29 la Culture de phine terre •{ ia Culture demrhrUurf sur euuchee 
ti sous châssis, approoriée aux différents clinMia; S? La déwmtteB dei iMOlearee 
Variétéi à cultiver ; 4* les Graine*^ les moyens pratiques do les réom4er,de les «mserver, 
leur durée germin^live; fi* les Maladies et Ardp/iat/^g; t\uiêiblêê, les Metilfurt JVoyeM 
pour les détruire! «^ les Vsa^es it ïes ProprUiU éàonomlquéé ^ miihmamt^ ÎSe 
pi4ntep. < 

Une dernière partie comprend un caleodrier des s^i^il pt plao^li^^ffl f 4 ffire pffdant 
k-s douie mois dé Tannée. 

Majiuel de Culture ftourraffère, par denaifps 

1896, 1 Yot. in-10 da 384 pages, aveo 108 ngurei, eartonné. . . 4 f^. 

Création des prairief. -^ I|afluen(^ d«s climats et des sols. — Flore des différents 
torraios. — Fiinfure, semis, irrtg^iion ti sbihs a'enli-élien des grairies. — Récolte, eon* 
•ervation, utiU^ation et valeur almieniairè de« fourrage^. —Qramihée^. — Légymfdeuyet. 
— Plantes fourragères divérsèl. — f*laniés tiulsiblll des J)riLirîe's. Ensilage. — SW^- 
ration. — Fourragères supplémentaires. — Fourrages à consonuner en vert 

UBRAiaU J.-B. BAILLlAaa BT FIL«, 19* MUI lAUTimiLLI, À PAau 
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FLORICWLTURE 



Manuel de Flçmeul^ura^ pac ph. dk viLMoam. iso». 

f Vol. in-16 d0 410 pîg^s, avec 824 figure^, CftFtonaé....-.^... 4 fr. 

M. de Vilmorin a envisagé la floricuUure dans le sens le plus large du terme, c'est- 
à-dire la culture âw p|»u^9 4 fleurs, en général, que ce^ Q^ur;> soiei^^ deg^nées k l'orne- 
meritation du jar4ia, oji à ètie CQup4c3, ou élevè|?8 en pot^ pdîur VenaMU8S.emeat des 
appartements. Il n?» p^s non piii« P^gljge per^frinpîf 'plaple§ jlQflf le qiéri^e décoraUf 
réside dans le feuiUag« plutôt qji» 4ans ies flejus ; el(p^ sqpl jlang \^ jiûfdiû coinrae 
dans le salon les accompagnatrices indispcn§*j)lps dgs jrifipgpînenls ||o{:fip^. 

Après quelques çb^pitrep consftpr^s 4UX ppinçipeis gèn^rau j jiq jardinage : préparation 
du sol, matériel, semîf, plant^tiqn?, çfp., M. 4p * llfPocîn dofin'ft fl^borf une liste 
alpkàtétique de toutes les pla^tfii l(j« pji^s ijit^ce^santps, chaqpniç 4'§fe &Qt accom- 
pagnée d'une bpôye dasepiption ç$ dupe gc»vui;fi {$2| figuras sofi^ ipt^calées 4ans Is 
texte). 

Ij§Î5 jFJeUrS du |if idl, par m. aRAWGBR, directeur du 
Jar^iû tiot^tfiquç de tqî|1oj^\ 1^02, 1 vol. ii^-lp dfi ^\ Rftgft§. avec 
1^8 figurés, cartonné .'. . ^ . . . '. : .t. . 4 fr. 

C'$^( par mill|ers (|ue les végétaux de tous les coins du globe ont été entassés dans cet 
espacç ^'el^liypraenV i^éstréinl CQÎÂ|)^is entre 1^ 'merci le» pieds deWqchers «fue forment 
les^gP'îlV? I^nti-efortà des Aïpé$;' A la flore ihdigène déjà si riche est renne s'ajouter 
une fi^f^ i^puyéVlc (jti'è toutes l^s contrées "^é ]a'*f^e ont contribué à fournir efqui a 
fait de ce coin dé notre pays le plus béàù Jardin de l'Europe. 

L^ prejpièff partie du volume de M. Gra.ngei^ pst çonsaçi-ée aux généralités ; eiimnto- 
lo^ie m$i!{diçttial^. -^ Les ifU^rïè. — Etablisâerrient déà cultures. — Les engrais. — In.sec- 
ttci4«j p( iîfè^ervatifs contrôlas paràsitè§ végétaux. — Guéillette, emballafe et expédition 

La deuxième partie est une revue, par ordre alphabétique, des plantes à cultiver 

Four la production hivernale de fleurs sur le littoral méditéri^anéen.'Pour cbaque flctir, 
autear étudie ses variétés^ sa culture et la cueillette. La troisième partie est consacrét 
aux |r4>r$s» »rï^u§|« e$ jjri>fisseaux | flpfai^qn h|veri}4le ; la qiiçtri^me, hv^i^ feuillagei 



Les Cultures sur le littoral 40 la Médi- 

terrfl,n0e (Provence, Ligurie, Algérie), par M. SAUVAIGO. 
directeti^r du iluséuçn (^'histoire i^ature(|e de îfipe. jÇ|94, 1 vol. 
{n-46 de 318 pages, avec 11& figures, cartqnpe. ............. 4 fr. 

Ce IItm Mt Iç guide iijidispensable du botaniste, de l'amateur de jardin et de l'horti- 
eultew, dajis cette région pnviTégiee du Midi. 

ta «ûl|uf^| ^és primeùi's a pHs un ' ^^veloppemept considérable dans ces dernières 
années; Cellô dél fleurs continue à enibetllr et ^enrichir le littoral méditerranéen; ciilin, 
les oliviers, les orangers, les caroubiers, Tes figuiers concourent encore à la prospérité de 
ULcÔlè d*A«ur. 

L'Ak^rae n'^st pas moires favc^r^p fq dév^j^pp^ept j^e tpu|e§ Ge§ cultures ; les 
pUnianons d orangers, dfe mandarinier? et de j^almtérs augmentent cliaque année: les 
«uraiyptiis, les' bananiers, lesgoyaviers fructîQ^nt ayaijtageusçment. 

I.'àutcur 4écrit les plantes décoratives et conirne^-çiîifçs des .iarc?ip? (lu UH^Wl ll'édi- 
terranéen, indique les types les plus répandus, ^lour euipidi et leur mode de cul'uro 
ordi n'aille ëi intensive, les plantes à fruits exotiques, les plantes i parfum, les platiies 
pèlagêfes et les arbres fruitiers. H j)asse en revue la constitution du sol, les opérations 
culturailés, les meilleures variétés de plantes, les insectes nuisibles, le<* maladies les plus 
redoutal&lés. ' 



■mrOI FAAI^Çip. CqifTRfE UN HA^^4f fOSTAi 
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VITICULTURE 

Manuel de Viticulture pratique, par e.durand, 

professeur à l'École d'agriculture d^uUy (Rhôme). 2» édition. 4905, 
1 vol. in-16 de 438 pages, avec 146 figures, cartonné 4 fr 

La rigne ; influencef présidant à la production du yin ; encépagement dei rignobleB ; 
constitution d'un rignoble par le greffage ; greffage de la yigne ; préparation da sol de 

Slantation ; appareils de soutien ; taille de la yignt; taille sèche; étodes des systèmes et 
es formes de taille ; vignes basses et moyennes, rignes hautes ; travaux ah sol ; les 
entrais de la rigne ; les ennemis de la yigne. 

Cet ouvrage expose, au point où elles «n sont arrivées de leur évolution, lès diverses 
questions que comprend la culture, la reconstitution des vignobles sur des bases nou- 
velles, la lutte contre les maladies, et groupe en un faisceau les connaissances qu'il est 
nécessaire de posséder pour entreprendre la constitution et l'exploitation d'un domaine 
viticole. 

La Pratique de la Viticulture, adaptatio» de» 

cépages franco-américains aux vignobles français, par la duchesse 
de FITZ-JAMES. 1894, 1 vol. in-16 de 380 pages, avec 92 figures, 
cartonné : 4 fr . 

L'auteur s'occupe d'abord des vignobles reconstitués qui se divisent eux-mêmes en 
deux grandes fractions, ceux qui donnent des résultats rémunérateurs et ceux qui n'en 
donnent pas; l'auteur y passe en revue le choix des cépages et les procédés de multi- 
plication, le rôle favorable ou défavorable du terrain, des racines et des affinités respec- 
tives entre porte-greffes et greffons. 

La deuxième partie traite des vignobles en voie de perdition : vignobles menacés à 
courte échéance j^ar le manque d'adaptation et la chlorose, et vignobles menacés d'une 
façon plus ou moins lointaine. La question de la réconstitution par le voisin^^ franco- 
américain est longuement traitée. Ce volume résume les travaux ae MM. Fosxj |P. Via.L4, 
Muirn, Pmlluux, MarAk, etc. 

Les Ennemis de la Vig^ne, moyens de les détruire, 
par E. DUSSUG, lauréat de la Société des agriculteurs de France, 
ex-stagiaire au Laboratoire de viticulture de Montpellier. 1894, 1 vol. 
in-16 de 368 pages, avec 140 figures, cartonné 4 fr . 

La Tifirne e>t attaquée j^ar une foule d'ennemis dont plusieurs sont des plus redou- 
tables. Ce sont ces rava^g^eurs de la vi^e et les moyens de les combattre que M. Dnssuc, 
mettant à profit l'expérience qu'il avait acqjiise au Laboratoire de viticulture de l'Ecole 
j agriculture de Montpellier, a exposé en un volume que la Société des agriculteurs de 
France vient de couronner. 

M. DussuG étudie successivement les insectes souterrains et aériens nuisibles à la 
Tïgiçe (Phylloxéra, Pyrale, Gochvlis, etc.), les 'maladies cr]^togami(|^ues (Mildiou. 
Oïdium, Anthracnose, Black-Rot, Rot-Blanc, Brunissure, maladie de CUdifornie, Pourri- 
lié, etc.), et les altérations organiques (Chlorose, etc.). 

Les Maladies de la Vigne «t les meilleurs cépaget 

français et américains, par Jules BEL. 1890, 1 vol. in-16 de 306 pages, 
avec 111 figures, cartonné 4 fr . 

Ce volume sera consulté avec profit par tous ceux qu'intéressent les questions se rap- 
porUnt à la viticulture. A o6té des études personnelles de l'auteur, ils y trouveront des 
remarques importantes dues aux savants les plus compétents, les résultats obtenus dans 
les écoles départementales de viticulture, ainsi que les essais faits chez les viticulteure 
les plus éminents du Midi de la France. 

UBRiiioi i.-B. BÀiLLiiai wt wiLM, 19, vm lÀimrsuiLUi, a paru 
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AGRICULTURE 

Aide-Mémoire de l'Agriculteur, par Raymond 

BRUNET, ingénieur-agronome. 1905. i vol. in-16 de 410 pages, car- 
tonné 4 fr. 

Cet aide-mémoire contient : 

Les renseignements concernant l*agpricuUure générale et l'agriculture spéciale, dans 
laquelle rentrent la pisciculture, Tentomologie agricole. — Les principales variétés 
d'animaux, avec leurs caractères distinctifs et des mdications pratiques pour la repro- 
duction. — Les machines agricoles, leurs dimensions et les quantités de travail que 
peuvent accomplir les ouvriers, les animaux et les machines. — Les matériaux de con- 
struction et les chifiEres utiles du génie rural. — Les caractères des différents engrais. — 
Toutes les variétés de vignes, d'arbres fruitiers, de plantes potagères, de plantes industrielles. 

On a groupé toutes ces matières en nos chapitres intitulés : agriculture générale, 
agriculture spéciale, le bétail, le matériel et les machines agricoles, le génie rural, les 
. ensrrais. la viticulture, l'arboriculture fruitière, l'horticulture potagère. 

Une table alphabétique très complète rend les recherches faciles. 

Le Sol en Agriculture, propriétés physiques, chimi- 
ques et biologiques, par Â.-D. HALL, directeur de la Station agro- 
nomique de Rouiamsted, et A. DEMOLON, chargé de cours à TEcole 
d'agriculture de Montargis. Préface de G. WERY. 1905, 1 vol. in-16 

de 432 pages, avec 21 figures, cartonné 4 fr. 

Pendant longtemps le sol n'a été envisagé que comme le milieu privé de vie où la 
plante, fixée par ses racines, trouvait les substances nécessaires à son développement. 
A ce seul point de vue, d'ailleurs, son étude est singulièrement attachante. M. Hall le 
prouve k maintes reprises dans les chapitres qu'il consacre k l'origine des terres, à leur 
analyse, à leurs propriétés physiques trop souvent laissées au second plan. 

Mais le sol n'est pas seulement le milieu inerte où s'accomplissent les phénomènes 
d'ordre purement physique : c'est le laboratoire où des milliers d'organismes d'une 
ténuité extrême travaillent sans rél&che. La terre est quelque chose de vivant. Cette exis- 
tence occulte, mystérieuse hier encore, a pour but d'achever Tœuvre de la mort et, par 
cela même, de préparer celle de la vie. Lee plantes fixent le carbone contenu dans l'atmo- 
sphère. Elles forment des matières organiques, et les animaux qui les consomment en 
forment à leur tour, en les détruisant, en les réduisant k des fermes simples ; les micro- 
organismes restituent à la circulation le carbone et les matières minérales engagées 
avec lui. Ils assurent ainsi la fertilité et la perpétuité de la vie. La terre fourmille de 
microbes. Pour accomplir leurs fonctions, tous exigent que certaines conditions de 
milieu soient réalisées. C'est à l'homme (fy pourvoir. 

Le IVEditériel dig^iCOle, machines, outlls, instruments 
employés dans la grande et la petite culture, par J. BUCHARD. 1891, 
1 vol. m-16 de 384 pages, avec 142 figures, cartonné 4 fr. 

La devise des constructeurs agricoles doit être : simplicité, solidité, économie. C'est 
aussi le triple avantage que doit rechercher le cultivateur lorsqu'il achète une machine : 
un instrument mal construit ou trop compliqué se paie toujours trop cher ; évidemment 
le bon marché n'est qu'une illusion lorsqu'il est obtenu à l'aide de matières premières 
imparfaites ou d'une uibrication défectueuse. 

C'est dans cet ordre d'idées que M. Buchard passe en revue les diverses machines qui 
constituent l'outillage agricole. Il recherche toujours, de préférence, celles qui conviennent 
à la petite culture, et il s'attache à mettre en relief plutôt leur utilisation pratique 
que l'ingéniosité de leurs combinaisons mécaniques. 

Charrues, scarificateurs, herses, rouleaux, semoirs, sarcleuses, bineuses, moisson- 
neuses, faucheuses, faneuses, batteuses, râteaux, tarares, trieurs, hache-paille, presses 
coupe-racines, appareils de laiterie, vérification, distillation, cidrerie, huilerie, scieries, 
machines hydrauhques, pompes, arrosages, brouettes, charrettes, porteurs, manèges, 
rouet hydrauliques, moteurs aériens, machines à vapeur. 

KNTOI FRANCO CONTRK UN MANDAT POSTAL 
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ÉLEVAGE 

L'Élevage d^ Cheval et du Crros Bétail 

en NormaiiQie.jpâf 6. GtjJENAUX, répétiteur à rinstUut àgrooomigùé. 
1902, 1 vol. în-« de âOO pageâ, ôiveè 70 figdrôs, éàrtôhùë.. . <fr, 

La Normandie a ioujours été au premier rang pour l'élevage des animaux et lès pro- 
duits qui en dérivent. Les chevaux et les bovidés principaiefrfènt ^ trotiretit tomiii* 
dànà lectr tedre ftàturél et i viènUëat S «f^enreilië. 

Là Nàrmàiidiè est blert, nnsi qu'élu a été samomiiiéej !é hflhu dé I^; VHàtè, éi Toi 
peut dire qu'elle à éik cèh^ de in«int« Dà^s étrançérs, ^ui hii d%>iveiit te ^iftli oibl 
dd faiëîlteUT en râcèè ctièvàtfnes ; elté IteVe àdrairabiémènt, tkftt secdenfèÀt son sr^pr^ 
bétail, miis èï^isse eacorè celtit des pars voisins, et livre ft îa bouchèriei dés vltodeS 
estimées : Itt fabhé àctrMahde est f égale des meiHeurès, lê 1^ c^û'^lé foaiirit; le beurre 
et lé frôitisigè qbl êfl proviennent sont justement renommés. Ces différentes productions; 
qui tiédâent nné {^te ii importititté dAns l'agric^Ittire de la Pr^Lncé; font Tblirièt de 
l'ouvragé de M. OnUKÀti* : L'élttdgt du Cheval H dU tires BétûU in FT^Htiitimè. 

Dans la première pàrttè, VëUvai;è du cHèviil de déM-étzfiff, M. fii^éùàni décrit \fii 
méthodes suivies aujourâltui par lés prinHpiiat éléfeurf norâtiànds et motttré les 
cSlflltstS ftallséb pour l'obtention des sujets destinés aux dirers services, bs qnesthni Û9 
IftA^nemoat des treiteuci^ j^rmi lesquêis KadiiitittstjralioB de« har^ choisit »â étaioittii 
et celle dé là rémôniê inituaire, soip^t étudiées dtec stjiiï. 

Dàds U dètfiièlite partie^ Vëiètiage Hés bovidés, M. Guéfiaus tatt dtSùiÈtÛ^é k-- 

E pratiques usitées poiir ta^ reprodtfbtiod et rengrai^sentent àv> gMs bétail et liuditt sur 
loittftion tajsflnnée deâ tèCiies laitières (j^ns lea pays d'AQ|^e et te Qo^eni^B pour la 
action du lait, du beurre et des fromages de Camembert, àt Poàt-l'Èvéqùe et do 
rot. 

Màntiêl pi-ati^e â'AUmëiitâtl6fi du Bê- 

tail, par R. D0MONT. grbfessèiif d^dgHeuUur^ m aë{)àrtèfnëfil 
du Nérd. 1905; 1 Toi. in-16 de 360 pages, cartonné. . . . 4 . . « ; ^ i fr. 

Priiidties ^éiiii>ànx int iesiiueh ttpoié Patîménts^tiofa du bétàit. — Dëé aliftièùt$ et dé 
■■^••' - -^ — iGlài —* ■' ' ' 



leur d:éestibnit«. — Des rations. — Xîlàsslficatloiî et taleur alimèntÉtire dfeâ pHtiHpani 
fourrages. — Des ctofldiinènts et des boisàotiS.. — Prép«tàti«fn des âlith^ls. ~ AKnien- 
tàtion des àtiiiitàtïi de l'espèci chevaline : pbdhdB» Jvment, étalbti; cbeval dé course, 
cheval de tf-ait. — Alithéiitatîâii de l'èsi^ce wtiHè : ve&u, iftehe hiitière, tàtirèah, Bœtif, 
^ Àliinèiltatibn de l'èi|»ê^ otihe et porcine. ^ Çle^Age et engraissembht du lapid et déè 
oisëstix de bassë-fcour. 

tiëS Animftiii dé là Fëi^ïnë, pa? ê. GtitôT. itet. 

1 Tol. in-16 de 344 pageSi aree 146 figuresi cartonné 4 fr. 

. D«ureiploiU(i«B des espèeef dofnestiqnes par l'industrie t^ricoie jpeuf Jles buts 
divers, 1«B animaux constituent de véritables inachines. L'élevëiir s'ëfToi'ce â*ën réaliser 
les âjeiuènri typés èi cfaêrchei dabs les moyené dont il disposé, datii le jeu deé h^bges 
de ceè machines, U ibmmé lit phis élevée dé serrioei et de pix}duit^. Om «ervtcei, c est 
le travail fQvirai par certains animaux domestiques ; ces produits^ c^ sont la viande,, la 
peaoj la toison, le Uit, que ces aniniaux produisent directement et U iumi«r qu'ils 
fabriquant par combinaison avec les différents, résidus de la culiur^, 
. Tous 1^ animaux ne donnent pas également ces divers produits ; ils ont des q>éciaU(és ; 
le cheval, comme fournisseur de force motrice ; la vache, pour sa viande et son lait; le 
moutQB, pour %a viande et sa toison ; If porc, pour sa cnâir : les animaux 4e l)MBe-c(Jur, 
pour leur viande et leurs œufs. L'art de l'élevage consiste à porter ces spécialités à leuc 
plus haut point de perfection et à en tirer le parti le plus avantageux. 

Résuiner tout ce que l'on sait sur nos différentes ^spèces d animaux domestiques, 
cheval, bœuf, mouton, porc, chien, chat, poules, dindons,^ pigeons, cauards, oies, 
lapins, abeilles, et leurs nombreuses races : sur leur aaatomie, leur phyaiologie, leur 
^ll^sation et l^ur i^nélioration, leur hygiène, Içurs maladies, etc., était une^c^vre 
difficile ; aussi ce livre pourra-t-il être très utilement placé dans les bibliothèques 
rurales. 

MBRÀia» J.-9. BA||<U^R« BT PIL8, 19, EUI HAUTEFIUILLE. A PARIS 
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AVrCULTUflE 



Dudtre da ebtilil^iioet à l'École pratiqua des liM^s^tudet, ncré* 
tttird âe ]« Société Batioiial6 d'aedimatation. l^Jt, 1 toI. iii4é d« 
^8 pages, avec 105 figures, cartomié. ; * 4 fr. 



Prémiêi4bi»rHè. — Glflslifleàtfoii dès dfleUoi â« »àsi<4h«ouri — ViHfttfcm éû typt 
é«tis les pmdvm» raèéi. — SélëctiOil. — Ori^siiisiiittoit d«tf diseitux. — iDcabatW 
él^tiféné «t ^JrelèHë. ~ filet âtfe àéâ pdtilëte; deâ dfttdofïs, ittrt cankrdi et dn oies. -^ 
iKin^iiAMiéal ati lodd. — B^«Bè^ de l'iiiâùfttHé CviceUe. — UtÀtHïiu dès oiseAus de 
bûte-iStir. Peraiitei. 

DBuaMnu partU. -r Deacriptiant ae£.r«a«i. — |. Coqi «t poules; II. ^fôMi: 
m. Dindons ; lY. PinUdes; V. Canard»; VI. Oies, -« > 

lies Ùiseati^ dé JParçs et de Fàiiâôâdë|*|ès, 

hiatotre nattirelto, aeclimatfttion, élevage, par Rémt SA(Nt-LQUP. 
#896, 4 Tel. iii-14 de 354 pages^ avec 40 figures, tartonné. .. 4 h. 

SwsdfluttU est>m de faire nmltipU«r les ollseaipc M |>|sié'bàtir, n eit attrayant 
é*obiçoir dam ces e^>*ce« dés centaines de i-Àoes ei dé TariétSs : mAià ta ùàibf&Ksation 
ées oiseaux exotiques est Incontéstableinent plus iatêré>ssànte. Eiifln lé rèpeùpfémént dés 
cbasees oAre à l'actirUid^ amateurs d'oisè^ux dès sujets dé réchëfcbe^ et trexpériencè^ 
aùë 1*00 doit faciliter et dont l'étude deit èirè in,di^uée par des Uvr^s s|i^{tiix. Aussi 
lùit-il iniJréèsant d'éxposêr ce qui a été fait et de sighalef les résultats èbientis éa tià 
Utt* jpouyant wv\x de wMt à la fois |K>ur la connaissance zoologique et pour féduei. 
lion des ôieêàux de parc et dé laisàiidérie. 

. Les oiseaux étudiés par M. Rémy Saint-Loup sont les nandous, les casôârs, l'^riicHe, 
rugami, le ÇYgn«> lés gouras, les colins, les cailles, le* perdrix, les hoccbs, le pàôn â 
UrfUiàdi. GW deMiëri oécapedt aatiireiiéâedt ûî^ ^fftée |î^époadéhéilte daùi rùJNrr^l. 



Cajiards,. Oies et Gj^gnesf, paimipèàeë dé praauit, de 

chasse et d'oraèilient, par A. BLANCHON. 1806, 1 vol. m-16 (le 
848 pttgés, Évee 73 figures, cartoanë 4 fr. 

La première jpartie de ce volume est consacrée à l'instaliation, & la noiirrit^e, à fin- 
cnbation, à TéleYage, à l'éjointage, aux maladieg, 4 l'acquisition et an brànspori déè 
oiseaux et des œufs. Dans la deuxième partie, M. Blanchon passe en revue les diflférââlâi 
rmcés de cyg tes, 6ies et béraàcfaes et aiitreé tfl^ldis, càn£*(â; Hrcèllel et iOtrlè In^ 
tidés : H donne, à propos de chaque espèce, l^ caractères distincUfs, la distribution gio 
ijrabiqpé, les migrerions, le nid. la ponte, l'incubation, les mœurs, la nourrifûri, !•« 
pvMlaits, la cliâssé, là vie en capiiYité, la loiigSvité. 

L'Amateur d'Oiseaux de Volière, eepiees tndi- 

gônès et 6xotti^68, caractère^, moeurs et habitudes, reprbdaction en 
&£|^l hÀ Tolieré, hourritiîré, chasâë, cat^tivité, maladie, par Hbnui 
HOREAU. Nouvelle èdilion, Ml, 1 vol. in-t6 dô 432 pagëi, avec 
81 figures, cartonné 4 fir. 

XjËS Oil^ëatL± utiles, par ri. THDUËSSART, professeui- an 
Muséum d'Histoire naturelle. 1 vol. iB-4, avec 44 planches eh couleui h, 
«trtonné; :...;...:.; ;....... ; 26 Ir. 

■NVOI FRàKCO àoNTtiK ON iÎÀMDiT POflTÂt 
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APICUtTURE — ENTOMOLOGIE 



Manuel d'Apiculture, organes et fonctions des abeilles, 
éducation et produits, miel et cire, par Maurice GIRARD, ancien pré- 
sident de la Société entomologique de France. 3^ édition, 1896. 1 vol. 

in-16 de 320 pages, avec 84 figures, cartonné 4 fr . 

L'abeille est l'objet de soms de jour en jour plus attentifs, en raison de l'intérêt qui 
l'attache à son étude et des avantages que procure son éducation. Il manquait en France 
un livre qui mit à la portée de l'éleveur l'ensemble des connaissances qu'il a besoin de 
posséder. M. Giraud a exposé les manipulations agricoles, les procédés d'extraction, la 
composition chimique du miel et de la cire : il a décrit les oi^anes les fonctions, les 
maladies, les ennemis de l'abeille. 

L'Amateur de Coléoptères, guide pour la chasse, la 

préparation et là conservation, par H. GOUPIN. préparateur & la Sor- 
bonne. 189-4, 1 vol. in-16 de 352 pages, avec 217 figures, cart. 4 fr. 

j)epui« longtemps grand amatetrr de Coléoptères, l'auteur a voulu faire profiter 1: a 
néophytes de son expérience, en leur offrant ce livre, destiné & les guider dans la 
recherche et la conservation des insectes. 

Après avoir donné des renseignements généraux sur l'équipement du chasseur et les 
instruments qu'il doit porter avec lui, dans ses pérégrinations, il étudie séparément les 
différentes chasses auxquelles il pourra se livrer. 

Les nombreuses figures d'insectes distribuées dans le texte seront très utiles aux coni- 
naençants et les aideront à se mettre sur la voie des déterminations des genres et dos 
espèces. 

Enfin, il étudie avec fibres et détails circonstanciés la préparation des Coléoptères et 
leur rangement en collection. 

L'Amateur de Papillons, guide pour lâchasse, la pré- 
paration et la conservation, par H. COUPIN. 1895, 1 vol. in-16 de 
334 pages, avec 246 figures, cartonné 4 fr . 

Les papillons ,en général : organisation, classification, biologie, habitat, les chenilles, 
les chrysalides. Équipement du chasseur. Chasse : aux papillons adultes, aux chenilles, 
sur les plantes basses, sur les arbres, dans les fruits et les graines, dans la maison. Ele- 
vage des chenilles. Chasse aux chrysalides. Récolte des oeufs. Préparation et rangement 
erf collection. 



L Amateur d Insectes, caractères et mœurs des insectes, 
chasse, préparation et conservation des collections, par Ph. MONTIL- 
LOT, membre de la Société entomologique de France. Introduction 
par le professeur LABOULBÊNE, ancien président de la Société ento- 
mologique de France. 1890, 1 vol. in-16 de 352 pages, avec 197 figures, 

cartonné 4 fr. 

L'amateur d'insectes doit bien connaître les mœurs et les habitudes des insectes pour 
les capturer ; on ne rencontre, au cours d'une promenade faite au hasard, que le? espèces 
communes. Les insectes rares ne le sont réellement que parce qu'on ignore généralement 
leur habitat ou qu'il y a quelque difficulté à y atteindre. 

En outre, pour faire une chasse fructueuse, il faut être bien outillé, et cet outillage 
diflfére suivant la catégorie d'insectes que Ton se propose de poursuivre et en raison des 
local tés que l'on va explorer. C'est à ces divers desiderata que répond le livre de 
M. Montillot. 

Organisation des insectes ; histoire, distribution géographique et classification ; chasse et 
récolte, ustensiles et procédés de capture ; description, mœurs et habitat des Coléoptères, 
des Orthoptères, des Névroplères ; des Hyménoptères, des Lépidoptères, des Hémiptères' 
des Diptères ; collections ; rangement et conservatien. * 

UBRAIRIE J.-B. BAILLIÈRE ET FILS, 19, RUE HAUTEPEDILLE, A PARU 
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PFSj^lOULTUI^ 



prc^fj&sseup (iipaptemep.t^ d'agyicul*^^ et G. ÇIÙËNÀU3C. 1^P7, ivoî. 
m-tô (ïe â48. patg^s, avec lOi Bg.ures, cartonna. .^ — . 4 fr. 

hes àufièttffii étadiënt d'd^râ tov poissons au po^ d»TtM de Fanatomie eb de ki pfaysio- 
lo^è y puis Us piissani en r&vm l«s m^lfsàx ddn^Iesqu;^» les pdîsisOns doiteni vivre. Des 
chapitres sont consacrés aux ennemis ef aux parasites des poissons, à leurs aliments végé- 
tatti et anùïiaux, U ïeuV^ liicèùr^, «tûi circonstances âë Ictrr ï'ej>roduWicfn, Aôx modificu- 
tTdiSs dfe miliéoi (Jû'îfâ pétiVëiril str^ôr^r fJôui' utïe reproduction pftjà <'eonomi(^e, etc., 
à la production naturelle ; aux procédés de la pisciculttfré', à Fèi^pfôrtatiott cfes étangs, 
cïes vNlÉfrs, (fes lacs e^ dés coat&^ d'ëîhtx ; au* ^ainc saitrtrttreè ; S' faccKmatatioû rfes 
poiSsbiÉS de itter etf éaùx doucfeg et ÏHTërséifient' ; l'ouvrage se ternWntc par "ht faune dés 
potssdâs àëàu iad^ dëî& Fraiicef. 

lia Pîscicnittire en Eaux salées, p^i* alm. gobin. 

iSÔi, 1 vok *arl& de 353» pages, avec i05 figures, cartomié. . . 4 fr. 

En pisciculture, les eaux salées sont encore pliH iniporfart{<^s (|ii« iet esttti douces, 
tes es^ SÎB^S ri'ôtrtî pas été feipteitt«s juscjffltîi «fufte iftaffièi-é fflrtrs p»i«tèSfe qoe !es 
eaux douces^ et leur dépeuplement commence aussi à se manifester. 

Les eaux salées^ reproduction naturelle, poissons mijgj-aAeurs (niac^uereau, hareng, 
morue, thon, sardine, anchois, etc.), poissons sédentaires (barbue, sole, raie, bar, 
g^ouduL, daurade^ etc.), étangs salés, résçf voira et TiiiTlets, hd:n^riU et langoustes^ 
moutèà et hiïîù'ês. 
.. .....p., .■■■..,. . 1^. ^,., ,..,..,.... , ... ■ ,, , . . - ,-■ . 

Manuel d^Ostï*éîCUlttlI*é, histoire naturelle, culture 
i9.dustiieUç, hygiène aliopientaire des huîtres et des inoUuaques çotnes- 
titïes, par A. Logard. if^Ofi^ ï vol. in-4$ de 3^2 pages, avec Q^ figurés, 
cartonnée *. .-. t. .. .. a., ,. ., * 4 fr . 

L'auteur dpîine d'afcord ùri àpëi'ço géTûétat sut* les moHusàuds cohiestîbles. îf étudie 
èH^ttaë au détail l'ôséréîdîiltttï^. ef dttniie deî renseignement èttr ht mytiftciilluré, la 
dç^rde^^OidSfipfl irféè çïovissW, ésés%els;, de. Ëtt&ii, il nous prescrite des considérations 
iàté/'eâSatt^é'à sur M6bëiî"c% pfif^îmgiqiié âé U domestication, '^ 1er rèpèitpfement malaco- 
logique des côtes, et les ennemis et maladies des mollusques. L'ouvrage se termirt* par 
uucliapitre coucernant l'hygiène alimeulaire et les mollusques. ^ 

iîés ]^échêrles et léS Poisson» de la 

Médi'térî*ânèé, par p. CfOÙRRÊT, docteur es sçwnces. 
ço^s-divect^^ur de la station zoologique de Marseille. 1S94» i vol. 
ijd-lê de dêé pagesy av^e î^ figure»^ eartoxuté »i 4 ù*. 

CÎ6«ifigvi.Mtiort dé'^ Siês. ?^àtufe et diversité de§ fonda, f'roffondeuf. Véntff <rt cottrants. 
Régirtiés' d'os pdisèoltâ. foissonf têàétiiiâté^ à. to'jagéurt. EMgi ne « filets d* pêche. 
I*éphes avec appâts au moyen éè figues ott du rttùjd^n de casiers. Pèche* au harpon, à la 
(uihièf^ ou aii fustîéfr, an léi^gé. HÛsT^tppt. Filets tfàînants. Filets aàitmisoU d^riVants. 
tfikik ftxëi. MôdifidàliOfis dei côtés et des fonds ; Jet^ & k maf ; tasés dé* fieTure* ; aôi- 
nîjfû'i io%Ces. Méfsi/re's prdtécif icëS. Lisle de« t<nàsôti^ 

Dejpuis longtemps, 1^ pêcheries §è plsiïghént àé Tàjfp&ti^rissément de Is t&vLtte îchtyo- 
lo^^rié. tlnartittié'S p<ot<r féfcôunàHre l«t dimrfttttitm ait poissôrf et dés àufrèS «Ispèces 
marines coïriéstibleâ, îls se divisèht pour eh èxpHc^uW les causés! Le* tins soft t partisans 
i^s afis fiaidé é( fltftiahtg ; les autres, des arts draguturÉ. Ccpendàrtllé dépéhprifrment 
éSt niôîtts grave (iU'oû ùe «èf^tttt â le dire : {a. mèr est bit miHètt esirertlte lémeui fécond 



ei inépuisable. 
L'auteur a étudié ce sujet intértSSftht Au doible pdfût dtf Ytté SètWrKffqtfe et frfdustriel. 

yiiV^I FRANCO ÇOilT^ VN lfAHI>AT ?08TA|. 
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HISTOIRE NATURELLE - PÊCHE 



Guide du Naturaliste préparateur et du voya- 
geur scientifique, par G. CAPUS, docteur es sciences naturelles, et 
G. BOHN, agrégé et docteur es sciences. Introduction par M. PER- 
RIER, directeur du Muséum d'histoire naturelle. 3« édition, 1903, 
1 vol. in-16 de 339 pages, avec 165 figures, cartonné 4 fr. 

La première partie est consacrée aux minéraux, roches et oi^anismes fossiles , outil- 
lages, gisements, recherche et récolte, transport des échantillons, classification, arrange- 
ment et entretien des collections. 

La deuxième partie est consacrée aux organismes vivants, végétaux et animaux. On 
trouvera dans cette nouvelle édition deux chapitres entièrement nouveaux, consacrés 
t'un aux observations que les voyageurs peuvent faire sur le vivant, l'autre à la recherche 
et H la récolte des organismes suivant les habitants. 

Le transport et la conservation des organismes vivants dans les aquariums, les jar- 
dins botaniques ou les serres, les jardins zoologiques et les ménageries ont été soigneu- 
sement étudiés. 

Dans la troisième partie^ on passe enrevue les procédés de préparation des organismes 
que l'on veut conserver en collections. 

I^ quatrième partie est consacrée aux observations anthropologiques et aux recherches 
préhistoriques . 

L'Aquarium d'SaU douce, et ses habitants, animaux 
et végétaux, par Henri GOUPIN, docteur es sciences, préparateur à 
la Sorbonne. 1893, 1 vol. in-16 de 348 pages, avec 228 figures, 
cartonné 4 ir . 

L'eau ei son aération. — Les plantes dans l'aquarium. — Chasse et transport des ani- 
maux. — Les protozoaires. — Les cœlentérés. — Les spongiaires. — Les vers. — Les 
crustacés et les "instctes. — Les mollusques. — Les batraciens et les reptiles. 

Ce livre s'adresse aux jeunes naturalistes et aux gens du monde qui s'intéressent aux 
choses de la nature. L'auteur s'est efforcé de montrer que, sans grandes connaissances 
scientiOques préalables, et en ne se servant presque jamais du microscope, on peut faire, 
avec le plus simple des aquariums une multitude d'observations aussi variées qu'inté- 
ressantes. 

La Pêche et les Poissons des Eaux douces, 

par Arnould LOGARD. 1891, 1 vol. in-16 de 352 pages, avec 174 fîg., 
cailonné 4 fr . 

Il ne suffit pas de jeter dans l'eau une ligne quelconque, une nasse ou un épervier 
pour en retirer du poisson. Il faut, si l'on veut réussir dans l'axt difficile de la pèche, qu'on, 
en fasse un métier ou un simple passe-temps, savoir à quelle sorte de poisson on peut 
avoir affaire : cela ne s'obtient qu'après une étude suivie des caractères propres à cha- 
cune des nombreuses espèces qui composent notre faune. 

11 importe ensuite d'en bien connaître les mœurs, les habitudes, le genre de vie, pour 
arriver à se rendre un compte exact de la nature des milieux où l'on aura quelque 
chance de les rencontrer. Enfin, il conviendra de savoir approprier à la pèche de chaque 
espèce de poisson les innombrables engins dont la pêche peut disposer. 

Dans la première partie de cet ouvrage, sont décrites toutes les espèces de poisson 
qui vivent dans nos eaux douces, fleuves ou rivières, ruisseaux, lacs ou étangs. 

Dans la deuxième partie, on passe en revue la ligne et ses nombreux accessoires, les 
diverses amorces ou appâts susceptibles d'attirer le poisson ; enfin tous les genres de 
pèche, à la ligne, au filet, à la nasse, au trident, etc. 

Le volume se termine par l'exposé de la législation de la pèche. 

UBRAIRIB J.-B. BAILLIÈRIi ET FILS, 19, RUE UAUTEFEUILLE,^ A PARIS 
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ASTRONOMIE — MÉTÉOROLOGIE — BALLONS 

_ 

Xj6S IiIÎ6rV6illGS du GÎgI, Manuel d'Astronomie popu- 
laire, par G. DALLET. 1 vol. in-16 de 372 pages, avec 74 figures, 

- cartonné 4 fr . 

L'ouvrage de M. Dallet n'a pas été écrit pour les sarants, il a été rédigé spécialement 
pour les amateurs de science, c est-à-dire pour ceux t^if n'ayant pas une connaissance 

F refonde des lois mathématiaues, n'en ont pas moins un grand désir de s'initier à 
étude du ciel. 

Dans rexposition des principes de cette belle science, M. Dallet a tenté de donner, sans 
formules, sans difficultés matérielles, des développements suffisants sur les mouvements 

- des astres et sur leur constitution intime ; il a voulu faire connaître les méthodes et les 
instruments employés pour saisir la nature dans ses plus sublimes manifestations. 

L'astronomie n'est pas, comme on est fort tenté de le croire, une science aride et 
ingrate dont les spéculations dépassent la partie de l'intelligence; loin de là, son étude 
recèle un charme puissant qui constitue, pour ses adeptes, des plaisirs calmes et profonds. 

Voici un aperçu des matières traitées : 

L'astronomie à travers les siècles. — L'astronomie mathématique . — L'astronomie pra- 
tique. — L'astronomie physique. — Constitution physique du Soieu. — Constitution phy- 
sique des planètes inférieures. — Le satellite de Véniu. — La Terre. — La Lune. — 
Constitution physique des planètes supérieures. — Histoire du ciel et des étoiles. — Les 
nébuleuses. — Les comètes. — Les étoiles filantes. — Observations à tenter en dehors 
des observatoires publics. — Rôle de l'astronome amateur. 

La Prévision du Temps et les Prédictions 

. météorologiques, par g. dallet. l vol. In-ie de 
336 pages, avec 39 figures, cartonné 4 fr. 

Qui n'est curieux de connaître d'avance les variations de la température? Qui n'a 
besoin, au point de vue de ses intérêts matériels, de savoir le temps qu'il fera demain ? 
Agriculteurs, marins, industriels, médecins, gens du monde, tous ont un intérêt capital 
à savoir quand'il viendra de fa chaleur ou du froid, de la neige ou de la pluie. L'ouvrage 
de M. Dallet intéressera non seulement ceux qui font de la météorologie une étude spé- 
ciale, mais aussi ceux moins savants et tout aussi curieux qui désirent simplement con- 
naître les indications utiles que donne eettc science attrayante et pratique. 

M. Dallet traite successivement des sujets suivants : 

Etude générale de l'atmosphère. — Baromètre, thermomètre, hygromètre, pluviomètre, 
anémomètre. — La i)révision à courte échéance. — Prévision du temps local. — Les pé- 
riodes en météorologie. — Pronostics, prévisions à longue échéance. — Prédictions popu- 
laires. — Curiosités météorologiques. 

Les Ballons dirigeables et la Navigation 

aérienne, par h. de GRAFFIGNY. Nouvelle édit-^ion. 1902 
1 voL in-16 de 380 pages, avec 48 figures, cartowné 4 fp. 

Cest dans le but de rassernbler et de coordonner tout ce qui a rapport aux aérostats 
et à la locomotion aérienne C[ue M. de Graffigny a écrit ce livre, qui sera d'une grande 
utilité aux personnes de plus en plus nombreuses aujourd'hui qui s'intéressent au g^nd 
problème, plus que jamais à l'ordre du jour, de la conquête de l'air. 

Voici en aperçu des matières traitées dans ce volume : 

Histoire de la navigation aérienne. — Histoire des ballons. — Les ascensions scienti- 
fiques. — Les ballons militaires. — Constructions des ballons. — Gonflement«çt conduite 
des aérostats. — Les ballons dirigeables à vapeur. — Les ballons électriques. — Les 
hommes volants. — L'aviation. — Les aéroplanes. — Les ballons dirigeables. 

La lecture du volume de M. de Graffigny montrera que l'aérostation n'est pas destinée 
à rester seulement un spectacle fiorain ou un sport plus ou moins dangereux, mais qu'elle 
est appelée dès à présent à rendre de grands services pour les recherches scientifiques et l'art 
militaire en attendant qu'elle vienne révolutionner nos moyens de locomotion actuels. 

Ce livre constitue le truite le plus complet qui ait été publié jusqu'ici sur l'aérostatique 
et la navigation aérienne. 

BNVOI FRAKGO GONTRI UN 1UJNDA1 POSTAL 



Digitized by VjOOQIC 



GIW^L 

— • "• — ■ ■■ - . 

Ôùide pratÎQué de VÊlêV^g^ ddl C^eiiral, 

par L. RELIER, vôlérinaire principal au haras de t'ompadour. 1^89, 
i vol. 'mA& de 38^ pages, avec 12& figures. cajctoAât^. ^ fr. 

JjL Ilêlief a 'r^àsuA^i ^é ùffe (d^né îfés 6$àcmet ti'Sâ chBm'imm Hit cori^lUÈBihcé^ 
indispensables tthmffiè âé cfiié^. (WffftfT^ntîoifs et î6néit(Mgi Ixfériea'i' (réffibrisv 
aplombs, propo|*tio»s, ijiQavements, allures^ âge, r^bes, signalements, exame^ du cwëi^âî, 
et véâte) ; ftYjçfçn^ tù&fé^t^riê 'fépràjiucwa et élè^dgë*; àrt'ef^ àccoupfemônts^. C« 
livre est déslfiïé àtfX pf6prTétaaft|> ctiHiVitfeii]^, fei-mieris, àtrtét gu'éttt ftatéWenfèrs dé# 
ïiaràs, qui y trouveront £^i rétià&g^îiétiténfa âonfC i^ ont ssriif ctis^e Bésom dafiJ^Taeéc^ ' 
plisftoinoni Oë leur tàcè^ 

Les Maladle^a du Jçune Gherai, par ?, csam- 

PBTlBRv vétépiaaire 6B pjrenaier de {'armée. 4^06, { voL in-lS do 
34» pa^es, avee » pkn€^«s é» eouleups, carteBa^ ........ .^ * ^ 4 Êp. 

Lét msittdiM du j«tt9* À»yjàï par leur.ân^qaence, la mort^àté ({u'elïe» occasionnent ti 
les pertes qui en sont la consécpi^ao* ^t de cellos ou'E im{H>r(e a\iz vétérioàu'Qs ot iai 
étevetirs de eonaattre le mieux daas^ leur» causes et leur iraitemont, afin dé ïes conjurer 
Qt de iei |ttérif pfy» sflHm^stt. 

M. C'fiafnpedëf passe su{;6é§^ytôifot éh Hrxié \i gâvtme, îi SéttrlUihédé, lé tifk^ 
(Horsé-Pox), Ut pnedmotiiè faifectîèu^ii l'^ntérile efiarrhéi^u»? i'^fipk^ d«l ^aolams, le 
muguet, les affections vermineuses et les^ insectes cavii^ii^ës'. 

On trouvera dans ce livr^, OQtrt tes trstfféméhts ^atronnéîs 0t âiéâkp^KefcK», His prv 
céd^â pratiques ^^riitëttimf fi'^ é^Wsf lèi dêsésttédseÈ êdmêtpiëiicéai 

' . •' — ' "" - ' ~" ■ . ' " II " ; ' I I ' I ' ' I • ■ . ' — a, 

Le GbeTài an^lQ^ormand^ v» a- oALMÉii, ùié- 

decin véié.rmairô, lEspëôtéup sanitaire de l^ Vtll^ dé Caeâ. 1^6, 
1 vol. in-ié de 374 pages, avee ^8 figures, carionnd < , . 4 4 fr. 

La quBsti<$n ciievalin^ pàtsÎQââft 4 jyst$ Ùtr« tous ceUi qui ^ûiiéiJ^eâsQ'âf & U pt^t§&lié 
el à la défense do pays. ..... 

l^avorisée par une situation exceptionnelle, la plaioe , d[e Gaea & î^^ Uf procfué^ 
chevaline la principale brandie de son industrie agricole, soit comme cnêvàux de aêuè 
PU d'ettebjc, soit edirime r<^r*iucteui». 

k. Gaillér passe successfvèm'êà^ eâ r6vùë iêS clr^àui én grOâ ti^ isfr âièvairi tf*8^ 
mes (cbetatix dé caèèière; d6 tèt^v dej iréserre, de Hgnti de légèrei£^d9 bAt|yB£i«, da telle, 



ai-tillerie, de trait léger, df pt^ san^), les caiTossiers, les trcftte&rs et Iw ^aloiâl. Puis 
il pâs^e h l'étude des HaFââ tt etddfd ëd/hmént TE^t d^ iatéf^erilr dftfis là éréaiktioD 
chè^ëHhé. . 

il kii l'hikbfrë dé la hlmiUê ûB^shàë; àb $ës £rrigif<fis et d« «è tftttëhtmmdà i ht- 
tFôdticilbd ëfi PràHbë d'^loiis de ptfr »«ii^ ârsbes et de démi-âàn» è«(^al«, âéfékti^ 
ment par l'étalon ad^lstis flë dèirii^Sàfig et de ptir SAng-; iiitrMiiiniOB àts irtmèètHé» 
dçmi-sang anglais, confirmation déflhîiirë dû trolttëttf aii|rl&^i<fi^m«iid.' It étuëiç «(i$uita 
l'âfi^tô-iibhiiiàdd éérii lëS àl^U^ afr^nai^sëniénts d'iriSpëetiOd: attnittfé êk&tM d'àfriies. 



ment par l'étalon ad^lstis Qè ^ëïdl-ihiig et de ptir SAng-; iiitrMiiiniOB des irmèkH é» 
dçmi-sang anglais, confirmation déflhîiirë dû trolttëttf aii|rl&^i<fi^m«iid.' It étuëtç «(i$uita 
l'âfi^tô-iifhiiià^d éérii lëS di4^ë^ afr^ndi^sëniénts d'iriSpëcHOdi attnittfé $k&fM d'àfriies, 
ëbliïïtiê cHeVal fie éëfVice, et dâilS m cbhcdrfrs hîpj«quef; 

Un long cliàpitrë ési consacré à là rëibonte de l'iH'itiêe. 

Puis il passe eii revûë Los riâcàs et jt^ poiirses c(e pur siing çt dènii{-8â5g» (^ flSrû 
et les achats d'étalons, eiwQ lès Hâfasi et les concours dé pounchesët poulime^. 

Ce livret illustré de nombreuses phqtpgrervur^ représentjtat les principaux type* 
d'étalons, a^omp^gné de nombreux iableaux a'ôriginês, est indûqiieiisaUa à iô^ les 
éioveura et & tous les homméa de cheval. 

L13RAIRIB J.-9. BAILMàRl BT FI|4I* 19» a^li HAUT^FEUILLÎ, À PÂIUS 
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CHIEN — CHEVAL 



Ij6 Chien. Hygiène. — Maladies, par J. PERTUS, médecin- 
vétérinaire. 1905, 1 vol. in-16 de 388 pages, avec 80 fig., cart. 4 fr. 

Age. — Extérieur. — Fonctions organicfues et sens . — Le chien au point de vue de la 
boucherie, —hygiène. Alimentation. Ifabitations. Désinfection et désinwctants. — Repro- 
duction. Accouptement. Choix des reproducteurs. Gestation. — Parturition. Suites de 
l'accouchement. Elerage et sevrage. — Dressage. — Maladies contagieuses et micro- 
biennes. — Maladies de la peau. — Maladies de l'appareil respiratoire. — Maladies du 
tube digestif. — Maladies de l'appareil génito-urinaire. — Maladies des mamelles. — 
^laladias nerveuses. — Maladies des yeux. •— Maladies des oreilles. — Maladies diverses. 
— Maladies chirurgicales : Abcès. — Pansements, bandages et sutures. — Accidents de 
chasse. — Allopatliie et alcaloïdothérapie dosiasétrique. — Administration des médica- 
ments. — Diverses manières de tuer les animaux. — Antiseptiques. — Injections hypo- 
dermiques. — Sérums artificiels. — Anesthéue. — Posologie spéciale du chien. — Théra- 
peutique dosimétrique. — Associations alcaloidiques. — Urologie^ — Pormulaibre. 

N^OS Chiens* Races. — Dressage. — Élevage. — Hygiène. — 
Maladies, par P. MÉGNIN. 2« édition. 1909, 1 vol. in-16 de 396 pages, 
avec 135 photogravures, cartonné Atr^ 

Origine du chien. — Histoire naturelle du chien. — Qassification des races. 

Les chiens de garde et d'utilité : Généralités. — Chiens de garde : dressage. — Chiens 
d'utilité : dressage ; chiens de berger; chiens de guerre; chiens de trait. 

Les chiens de chasse : Chiens courants français. — Chiens courants anglais. — Chiens 
courants bassets : dressage du chien courant. 

Les chiens d'arrêt : Chiens d'arrêt français. — Chiens d'arrêt anglais. — Chiens d'arrêt 
bassets : dressage du chien d'arrêt : les field-trials. 

Les terriers : Fox-terriers. — Autres terriers : la chasse sous terre ; les combats de 
chiens ; les courses de fox -terriers ; les concours de chiens ratiers. 

Les chiens d'agrément : Les lévriers : le coursing. — Les chiens d'appartement. ~ Les 
loulous ; la toilette des chiens. — Le chien comestible. — Le dressage du chien de 
cirque. — L'hygiène des chenils et l'hygiène des chiens : comment on élève un chien. — 
Les maladies des chiens : maladie du jeune âge ; maladies «cternes ; blessures de chasse ; 
amputation des oreilles et de la queue; maladies internes. — Les expositions canines. — 
La taxe sur les chiens et la médaille des chiens. — Les chiens en chemin de fer. — L'as- 
sistance publique des chiens. — Femmes et chiens. 



Xi'A.g^6 du Gll6Vdil ot les principaux animaux domestiques, 
âne, mulet bœuf, mouton, chèvre, chien, porc et oiseaux, par Mar- 
celin DUPONT, médecin vétérinaire, professeur à l'Ecole a'agricul- 
ture pratique de l'Aisne. 1893, 1 vol. in-16, avec 36 planches, dont 
30 coloriées, cartonné 4 fr. 

Le Mimstre de la Guerre fait procéder chaque année à l'inspection et au classement 
4es chevaux susceptibles d'être reouis pour le service de l'armée. 

Les propriétaires sont tenus de déclarer le nombre et le signalement des sujets qu'ili 
possèdent; toute fausse déclaration étant sévèrement punie, 1 étude de f âge du cheval a 
pris une importance sans précédent. 

Ce livre s adresse aux vétérinaires civils et militaires, aux officiers et sous-ofOders de 
cavalerie, aux sportsmen, enfin et surtout aux acheteurs de chevaux ou de bétail, qui 
pourront y puiser, sur l'âge de nos animaux domestiques, les renseignements nécessaires 
pour défendre leurs intérêts. 

INVOI FEANCe CONTM UN MANDAT POSTAL 
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UWTIRIl 

I46S VaobOS laitières/ eûolz, «atretieB, ^HJtfttcUoif 
éieva^e^ maladies, produits, wt E. THipRRT. i*édiiion, îîiaS, i ,yoi 
in-16 de 376 pages, avec S5 figures, cartonné 4 fr. 

V^^oêuflil faM AU livra à^ H* Thi«rry téi^figBd qu'il a été apprpu.vé ôomiQe lui» Oduvr* 
atilë non saplemeiH «aprèi <În éUr^urii d«i grandi fMwieri 0t dea |*<oi)nétairM rurâuxi 
mais >utti des. potits eulUvf teort. Yçid u^ af»drçû de», nalières trailée» : 

I. Ut btfvidéa àam la daniiilealioO adûlo|fiaue. — II. GonuAiiiaaca d» JTftga. ladtca 
tiona doiméea Mtr lea. <teats. GaractérM d«t dUTérenta A^ ébex la* hèit iSb^nmpi coni- 
munes jet «méUbtéaa. Indications doBBAaa pa rexamen dea éoraéi. — UI. Raeat iio^nes. 
IléthodA.jclt détenmnaiion dei cara<çtères. -^ IV: PrinoijpalM raeèa françaises M étttfcn- 
fèrés tttiUlées en France comme laitièi'es. Races frail^ses. Races normande, cotentine 
et aitamrolme. Races famande, picarde, bouionnaiBe^ maroiUaise, iMrffuenarde et casse- 
lotsê. Kaces luretoftne, bordeliiise; Racass comtoise, touracbe ou monthéliarde, femeliae et 
bressane. Races cfa^laîKieniiei tarentaise,; lourdaise^ auTergnate, ferrandaise et linaou- 
sine, etc. — Races étrangères. Races LoU ndaise, suisse, bchwits, cle Fribourg et de 
oernej de Qlanej aArrsfairej des Iles de la Mandie, de Kerry, Durbam. PopulatiOBS 
boTines métisses. — Y. Production dn lait. Importance économique de }a Yftche laitière. 
AaalomlB et^bysiolone «te JA mamelle, -sr VI. Choix de.U, tacbi jjEttttri. E^|m6a de U 
conformaGôii fiénérani de la mamelle. Signes^ des qualités bèurn&es. — TIl. Jlinélio- 
fajifôS dU Yàcbes lattîèi-'és. — YIII. Hy^ifiii é'é la iàché hHièri. Htôitâiibii. Otières. 
P&nlage: — tt. Alimentation. Aux pâtura|4i éi I Pètablè'. CoàdUiéflitâ. Bois^Uâ. Distri 
bution des ^^traestf et de» boiuons. -7. X. Tr^\%.J^ la main.et naé^niaue. -^. XI. Causes 

Siû^lont vanei U production du lait en quantuî et en qu^iA. -^ lll. Ens;raisséinèiit d« . 
> râche làîfllré.^j-^ Xln. l^rodiipii^n des •hoU* Çhgfik dés réj^rMucteufs. AgS auipiel 
on peut livrer les jçunes bovidés à là rëpfoducuon. Rut. Cbaleoè. Monté. Pécoimalion. 
Qëlïttion. I*lfrâfitf6£ ffiUrtincit. AcddetfiÉ et maladièi consécutif à U p'trturition. 
Soins à donner au yeaa. — XIV. Elevage. AllAitetalént naturel, irtiftciet. Sèvkfe. Cii- 
éràtidù. nmitm ^pm le I6i^à»e. hi Vach et It vttettèrè. — XY. Aebat de lé vache 
laitière. — XVI. Maladies de U vacfaé «t à veàn. -^ XYlt. Li Uit. U laiterie. Le UH 
riormal. ModifltatloBs proihiilM par rébcrtlf iotf. Examen du lait à l'aide d'iaslviimeirts. 
Lait malade. Lait craeitté. Lait flliilt. Lait amer; Lait polréflé. lAit bleu. JUit rouge 
Altérations du lût <hiet aux. maladies de la aebe. Fdaiflcatians du kit. JlQdiA^ions dn 
tait au contact .de. l'atmosphère. Conservati n du Idt. La laiterie. — . XY^Il. jmiu^triff 
laitière». Beurré. Froau»es. autres pfoduîts dérivés du lait. — Xll. lÀ Uit comme agent 
thérapeutique en aiédeeuie hamabte. — K. StâtÎAtique. 



L'Industrie laitière, soîas-produits et résidus, par Anto- 
lON Rl)LÉT, ancien professeur à l'École nationale des industries lai- 
tières de Ifamirotte. i^dft; i vol; in^lS de 999 pa^èèi tfk 162 fi^M, 
cartonné 4 ff. 

Om lé pféHièî^e pâr^e, ». kbVÊi (et &ms!tm lel iiitmiplès tti%ii âiikqaélf M est 
fH>«âibI« Sa d««tbef fo tait; y ebtnpris tiiHtkentétibn lis bëikiL 

Tfois industries nouvelles peuvent en écouler une très forte proportion : c'eit l'edetrat- 
lion de la easéinCy \k préparation de la poudre de lait et celle du lait eoneentré. 

flâi' "^' ■' '^"~ " * * ^' ' ' " * * 




dieiUç^r avantage qne Ton éi^j^ut. tirer 'dans l>nfiprAiisenie^^^ ànimàùiL là'Ècl^anbli 
e cérUins produits ftlimentairei, du «ucrc <fe luit, do Vacide lactiqUetaé I'd/b(^o^, etc. 
X* troisième partie traite dés laitâ titvéudui, des tUéheièi âes èàux d'^goitt iH 
résidus divers. 

UBRAIRip J.-f. lAIIAltip ff fl|t» it, ^^^ ^DTJUflOlLLB, A ¥AEJM 
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ART VéTèRIMAlM 



L'Art de eoA&çrrer ^ Santé ÙBë AMitsmiÉ 
dans les eâîfiîïàgfàèi^, f)àr foîïtAM. &éaècîii tètiri- 

nairè, lauréat de la Société des agrieultews de Fronce. Noarelle 
médecine vétérfeaire âonaestique a l'usage d«& agrictilt'èiïrei fer- 
iBi«fs* éleve^ttrs, proi&riétaipes. ruraui, etc. Quvmge couronné par la 
Société des AgrieUlituri de Franee: 1968,- i vei. in-46 é* â87 pages* 
avec iOO figures, cartoûné , 4 fr. 

C^ oli^fiy^é s'adcëssè à la gc&hdè faiuillè c(e^ àgriçuUèuiFs et des ét^liirâ, 4 t6iffi }4$K 
prdprîeiâurdr d'qininuivix aeînestfqùea. Il comprend tioîà pâifliîés : 

t* L^hypiênê vétéritiatr'e : M. Footoin a réuGri lés r^l«^ h sQÎTre peur entretenir l'état 
de Miité dhét nos àfltittmùjt ; H passe sixceessivemeort en revoè lès fadbitattons (construc- 
tk>n, aération èi eRtf%#èn)i les aliments, boissons et eenadiments ; & examine spécialement 
l'cUîmenfation du lâieval, de l'àne^ du tnulet> dès bêtes bOTines, en moaion, de ht chèvre; 
du porc ; les soins particuliers de pansage^ tèndai^e, ferrure, harha;clu^e sont étudiés ; 
enfin le chapitre de l'hygiène se termine paroles règles de l'élevage du cheval, de l'âne 
et dû ihiilët, des î)ovîaés, des Eëles à lâinë et dii porc ; 2«> Mëdëôtili vitêrinaifè 
usuelle : H donne une idée gçnçrale des mais^dies les pjvif faciles i ve.conni^.tre et du trai- 
teiîri^ S îéuf ^^dsir ëh JtÈHaàinl U ♦fcité dû ^étlfitîire; ¥PJii^nizhii vêlêrhUiifê 
domesiique ; Le traitenpent indiqué à propos de chaque maladie, se compose de moyens 
excessivement simples et inoffensns, que lê propriétaire peut employer lui-même impdné- 
ment. Tout ce qui concerne la préparation, rappltcalioîi dii 1 âdmliîiitràtidh de ces ilioyens 
M trouve détaiUé. 

Le volume te terrohle par la Polic« sailitairs et la Jurisprudence vétéHnaire; 



Manuel de Médeeine vétérinaire homœo- 

pàtM^ê, par GtffifflER et MÔSt-LÂtÙZOl^. d89â, i vol. 
iB-16 de 3U6 pages, cartonoé. ;»......: ; . . . . 4 fr. 

Siàlâdiés dii cheval, — âes béies bovines, ^^ dès bêtes ôvinçâ, r^ dés cTiévres. — dés 
porcs, — des lapins, — des chiens, -^ des chats, — dés oiseaux de basse-coiir, etc. 



Les Industries des Abattoirs, connaissances, achat 
et abatage du bétail, préparation, commerce et inspection des 
Viandes» produits. fetidùë-prddilitô de lâBblifebéi-lë et âë là dbârcu^ 
terie, p^-r L. BOURRIER, vétérinaire sanitaire,du département 4© la 
Seine. 1897, 1 vol. in-16 de 356 pages, avec 77 figures, cart. 4 fr. 

Aî)rês uûë étude ^énéhàlé sur lés abattoirs et le tortituèrce de là hdùch^H$x de la 
chàrcuttti^ et de la IrlpéHé, l'auteur passe succëssiVemerlt éri rètuë le boblif, lé veau. 
le iftoutoii, la clièvre èl le chevtil de boucherie, le pofb ; pour chacurt^ il étudie l'athât cl 
la ëonnaissance des diverses races, l' abatage, la préparation des bêtes abattues^ les abats, 
les issues, les suifs et les produits accessoires. 

Éh dehors des parties comestibles, la bêtë aiiattue fcliirh|t dès produits demi la taîeur 
et l'eitiploi ofTrenl une grande irhpbriàncé. Qiië deviennent lès peaux, lè sarig^ Ië| çuifs, 
les cornes, les os et les autres déchets de l'animal ? M. Bourrier exàiiiirié éiisiiilé la vîahd0 
abattue, les différentes catégbries de viandej leurs qualités, leùf conservatioh. 

11 lermine par l'inspection sanitaire dés vîâiidës. 

ENVOI FRANCO CONTl^E UN HANPAT ^OSTAIi 
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ANIMAUX NUISIBLES — PLANTES MÉDICINALES 

Les Insectes nuisibles, par ph, montillot. iwi. 

1 vol. in-16 de 308 pages, avec 156 figures, cartonné 4 fr. 

Histoire et lé^slation, les forêts, les céréales et la grande culture, la vigne, le verger 
et le jardin fruitier, le potager, le jardin d'ornement, à la maison. 

Le livre de M. Montillot a pour but d'offrir, dans un cadre restreint, le plus possible 
de notions précises sur les insectes qui peuvent causer des dégâts. 

L'auteur, dans son exposition, ne procède pas suivant les ordres et les familles ento- 
mologiques, mais par catégories de dévastateurs ; il examine successivement les insectes 
nuisibles aux forêts, aux céréales et à la grande culture, puis aux cultures spéciales, à la 
vigne, au verger, aux jardins potagers et d'ornement. Il ne néglige pas les insectes qui 
se trouvent dans nos maisons, attaquent nos meubles, nos vêtements, ceux qui se cachent 
dans nos cuisines et à l'office. 11 termine par les parasites de l'homme et des animaux 
domestiques. Cette manière de procéder lui a permis des divisions nettes, où chacun peut 
trouver ce qui l'intéresse; de simples renvois évitent les redites oa la confusion pour 
les espèces appartenant à plusieurs catégories. 

L'Art de détruire les Animaux nuisibles, 

par H.-L.-A. BLANCHON. 2« édition. 1009, 1 vol. in-16 de 304 pages, 
avec 121 figures, cartonné 4 fr. 

Le chasseur doit protéger son gibier, le pisciculteur le poisson de ses étangs, le culti- 
vateur ses récoltes, ses troupeaux, sa basse-cour, le jardinier ses légumes, ses fruits et 
ses fleurs, la ménagère ses provisions, ses meubles, ses vêlements; l'homme doit se 
défendre lui-mèmç contre l'attaque de divers animaux et principalement des parasites, 
qui, légion, le guettent sans cesse. 

M. Blanchon indique les armes dont il faut se servir dans cette lutte constante, la ma- 
nière de les employer, de les entretenir, de les fabriquer, lorsque leur construction est à 
la portée de tous. 

S'il a traité d'une manière complète le piégeage, qui demande des connaissances 
étendues et une science particulière pour déjouer la défiance d'animaux rusés, il n's pas 
négligé les procédés de culasse généralement employés. 

11 s'est étendu sur l'empoisonnement, qui donne des résultats excellents, (quoiqu'il soit 
d'un emploi dangereux, et il a indiqué les précautions nécessaires pour éviter les acci- 
dents. 

Éléments de Botanique médicale, contenant la 

description des végétaux utiles à la médecine, et des espèces nuisi- 
bles à l'homme, vénéneuses ou parasites, précédés de considérations 
sur l'organisation et la classification des végétaux, par A. MOQUIN- 
TANDON, membre de l'Institut, professeur d'histoire naturelle à la 
Faculté de médecine de Paris. 3® édition, 1 vol. in-16 de 543 pages 
avec 133 figures, cartonné 4 fr. 

Le grand mérite du livre de Moqoin-Tandon est d'être correct et précis et de contenir, 
dans un petit nombre de chapitres, ce que la botanique médicale présente de plus pâsitil 
et par conséquent de plus important. 

Les produits végétaux dîtine valeur médicinale incontestable, tels que les quinquinas, 
les ipécacuanhas, les cam^^res, les rhubarbes, l'opium, etc., sont étudiés avec détails. 
Les végétaux indigènes qui peuvent nous rendre service ont été soigut-usement notés. 

LIBRAIRIE J.-O. UAILLIÈRE ET FILS, 19, RUE HAUTEPEUILLE, A PARIS 
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SOURCES — ENGRAIS 



L'Art de découvrir les Sources et de les 

CStpter, par E.-S. AUSGHER, iogénieur des arts et manufac- 
tures. 2« édition, 1905, 4 vol. in-16 de 312 p., avec 88 fig., cart. 4 fr. 

Ce livre a été écrit dans le but de mettre à la portée de tous les données les plus 
récentes sur la recherche et le capta^e des eaux. Toutes les municipalités, tous les pro- 
priétaires sont aujourd'hui en quête deoux saines et abondantes. Quatre livres divisent le 
travail. 

Dans le premier, ce sont les propriétés de Peau qui sont passées en revue ; propriétés 
physiques, chimiques, température, nature géologique des terrains, variations des 
eaux, etc. 

Dans le second, les eaux souterraines sont étudiées dans leurs relations avec les 
terrains : schistosité, cassures, tailles, porosité, influence des pluies, régimes différents 
des eaux souterraines, puits artésiens et boit-tout, rivières souterraines, sources inter- 
nnittentes, etc. 

Dans le troisième, l'auteur s'attache & la recherche des sources et des eaux souterraines 
Après yn historique de la question (baguette divinatoire, sorciers, procédés scientifiques 
il fixe les signes extérieurs qui révèlent aux savants les diverses connaissances delà 
géologie et de la topographie. 

Dans un dernier livre, M. Auscher passe aux applications de la pratique hydrogra- 
phique proprement dite. Il aborde le captage des eaux, ou ensemble des travaux qu'il cft 
nécessaire d'effectuer pour ai river à utiliser les eaux des sources, des puits ou despuita 
artésiens ; d'où découle une étude détaillée du captage des eaux : 1« dernère un barrage; 
2* dans des galeries ou drains ; 3« dans des puits. 

Le volume est terminé par un chapitre sur la législation des eaux. 



Les Engrais et la Fertilisation du sol, 

par A. LARBALETRIER, professeur à l'Ecole départementale d'agri- 
culture du Pas-de-Calais. 1891, 1 vol. iii-16 de 352 pages, avee 
74 figures, cartonné 4 fr. 

Aujourd'hui, l'agriculture, pour être productive et rémunératrice, doit viser de hauts 
rendements, c'est Te seul moyen d'abaisser les prix de revient. Pour y arriver, il y a, indé- 
pendamment des bons procédés de culture, deux facteurs qui prédominent de beaucoup : 
d'une part, le choix des variétés améliorées et, d'autre part, 1 application judicieuse des 
engrais. Mais cette dernière nécessite aujourd'hui des connaissances chimiques que tous 
les agriculteurs sont loin de posséder, c'est ce qui explique pourquoi l'emploi de tels engrais 
peut donner aux uns d'excellents résultats, tandis qu'il met les autres en perte ; il faut 
tenir compte de la nature du sol, de l'époque de l'épandage, de la dose à appliquer, et 
aussi de la répartition dans la terre. Ce sont des notions que M. La4)alétrier a cherché à 
mettre en évidence. 

L'alimentation des plantes et la terre arable. Les éléments de la fertilité du sol. Les 
amendements, chaulages, marnages, plâtrages. Les engrais végétaux. Les résidus indus* 
triels et les tourteaux de graines oléagineuses. Les engprais animaux, le guano, les excré- 
ments liquides et solides, les purins. Les engrais organiques mixtes et le fumier de ferme. 
Les engrais chimiques, engrais azotés (nitrates et sels ammoniacaux) ; engrais phosphatés 
(minéraux organiques, scories de déphosphoration, superphosphates, phospno-guano), 
engrais potassiques et sodiques, composition et emploi, pour céréales ; pour prairies, pour 
plantes sarclées, pour la vigne, en horticulture, préparation, achat, formules. 

ENVOI FRANCO GONTRI UN MANDAT POSTAL 
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ÉPIGERIE — CONEI6ERIE 



*'^qenréës coloniales^ boissons ei spirilueiix, produits servant au blan- 
dlilthcnt,' àTêélatrâgo et au chauffage, pVoduits d'Utiliti'iotirjîalière, 
par LÉON ARNQU. aqciep président du Syndipat dq l'épicerie de Paris. 
1904, 1 vol. in-16 de 460 pages, avec 137 figures, cartonné.. . 4 fr. 

te Mmm^ f?Ç i*$Ski^V> 4? H- Arnou, est le résultat 4^p rFh^fchef et de| ^t^d^s dç 
V.m\mT mm V^hi^\'^^m m mmj les ptoàm du commercé û de lépîçeHe. Co 
travail rèprésenle l'ensemble dô^ obsfci-v&lîbns qu il à pu faire 6t dès renâéigûements 
qu'il a pu recueillir au cours d'une carrière déjà longue. 

' W. AVnou a adopté pour les divçrs sujets àu'fl rfVait k traitw un qrdre mélhùdique 
rép6nâfarf<'auiu8à'JéSaë'U^roféJjWétt."' ' ^ ' ' ' " '^ 

Il a d'abord étudié les alimeyitSf qu'il a divisés en produits d'origine végfélale et pro- 
duits d'origine àttimitlô f puis il a "pSssè «MX condimeitts^ auxquel8*l ft joint les épiées, 
dlA^uW fer-matf^res colOTantès, pulifux pi*oduits coloniaux, aux boisson» fermenlées 
eC Ai sptritue.ua}, poui^ continuer pai* Irfs é^tencei, lerf aaùx parfumées, les corps 
gras, les produits de blanchiment, d'éclairage^ et pour terminer par les article» 
d'unité ^urmlièr-f, cemprenaat la fabnç»^qç 4e jl|Y«r8 produits, enç|"<», cirage, etc., 
les papiers, (es boucjiQns, les épongea ^\ |«| artici^^ â§ ççtTÛmp ; il a ain^ p^ssé eii revue 
tpvite l'épic^ie. 

Ce livre s'adresse tout d'abord aux épiciers qui auront tout Intérêt h connaître les prq- 
priétQ^, les çondj^iop? dg pfpîJ^C^ip,!;) ou 4? prépar^ifion, les usager 4fiS denr^çs qu'ils 
mariîpiileôl tôu^ le^ mHî'S* 

il jnléressera aus^i 1^ méftagèreç, qui trotjveroiit p.roAt k sftyqjr quels «ont les carac- 
tères qui 4i«t|Hg«^n^ 1«9 9»KChandise* de t>onne qualité. 

Une table alphabétique, dressée avec beaucoup de soin, permettra de retrouver instan* 
tanément le renseigïigfl[ieiï^ ^^^^ gt p.f!n?^*^^f* HIR YÔri^ple ^ifi^pflo^irç jQUioiir§ fç^çile 
à consulter. 



ço^çit. ftw^hpft^. drf^gées, tfijitp fionfifs, confitures, sirops, jiqupurs, 
glapes Çii npi8sq|lis galeuses, par I^json ApKOtl, f^pcien président, du 
Syndicat de l'épicerie. 1905, 1 vol.in-lè de 3^? pages, \S$ figures, 
cartonné \ fr. 

Lç Manuel du Con/lseur'Liquoriste & pour but d'indiquer la composition et la fobri- 
«LtiSn'de? ffivef-s ^rcrdiilts de 'Ift (>onft8*i«ie" ainsi qile la préparation de» Mqueufs et 
k^ïtéé bioîs^éns d'n^ément. M. Arnoii indique tè» prticédésqui permet**»"* '^«•«..ak*^^^.. 
d'aine façbif àyantàj,'eu8e des produits de ^u*lité' Iriîêprochabte. il' a d'fi 
sû^rê, ^a fabrication et les diverses tfansformationi qu'irsublt ; ensuite 



Sermettent de' préparer 
' a d'abord examiné le 

..,, _ , _ . ; ônsuitcile (?^oVo/di, puis 

foule' la eofi/lis'efié. \.eè fruits et leurs diverses préparations ont été étudiési sbll pour 

iei consç^vèV'ou les conftre, en préparer des cùmjpotes, des fruits glacéi^ au strop ou à 
*^ahdé-Tié \ soit pour'en faire des àonfitures, dM gelées, dès sirops. Il a enicorè Indiqué 
a Kç'ôh d'èrtfàifè 'd^èicellënles ligueurs et des vtns dt làhle for r appréciés. LA distil- 
lation comprenant la fabrication des liqueurs a été assez développée.' ' ' " 

Pour coitipléter cet ouvrage, il a ajouté ur« partie fort intér^iante, les glaees et 
boissons' g làcéeé', cet Art du gl^eier, asses facile à pratiquer, est utUe & connaître et 
peut être d'une grande ressource dans le^ centres éloignés. Pour terminer, il à exanitné 
tes boissons gazeuses ; leur fabrication, tr«s $iiuple, est eueore facilitée par l'emploi de 
l'acide carbonique liquide. 

Si ce livre e&t écrit 'spécialement pour les fabricants, d'autres peuvent en tirer profii, 
car il s*adriBSse A tous, fauteur s^étarft efforcé d'expliquer d'un» façon claire et précisa tes 
divers procédés de ïabricalion. 

UBRÂIRIE J.-ll. «.^l'I'ràli I^T fl^, i9, ^y« HAVflVFJSyiLLI, A PARIS 
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AUMENTATIÔN - CONSERVES 

XàB Pain et la l^a^de, par J. ds BRÉVANS, chimUte pim- 
cipal au Lalwratoire municipal de Paris. Préface par M. g. RïSi.ÉR 
directeur de riîûstitut natioftal agronomique. 1892, 1 vot. in-lGWlê 
360 pages, avec 86 figures, cartonné , . 4 jv. 

Il n'y a rien de plus usuel dans la vie joumaiière que le pain et la viande : chacun do 
nous en roange to^js les jours, — ou à ^«jj près, — plus ou moins. Mais combien d'entre 
noét i|ftdrèÀt ce que c%s< c^e le ^àto, te que c'est '^ôè ïh ilaaâé'i et tdpiiikëintilY 
aurait grap,d intérêt ^ posséder sur ces çufslions que^p? npUpn^ premières. 

Cl'efif donc à un nombre considérable dé Itcteurs que s'adresse le livre dé M. de Brévans. 

Avec une compétence qu'il doit à des éludes loiiglemps pourSuîvieé avec uiie métlîodê 



gerie, dans 1 abattoir ou à la cuisiije ; il souà îhitie ^jûjç mystères Je ces njanipujations 
complexes qui vont transformer le grain en farine et en pain, lé bœuf en âlbyau'ef le 
mouton en eôtelette. 

Il n'a garde d'oublier les altéf-ations et les falsifications 4ont ces précieuses substances 
sont l'objet él ipih grtcé ftrii pagres flè lacJlïiïiie, otït atfeint (fâ p%pMohs vraiififeat 
redoutables ; il nuus prémupit contre les danger? q^e cpurent chaque jour notre bourse 
et suMoiit notre àànlé j il nèus donne le ihoyen de les évitei^ ou Ifen à^ntker les 
inconvénients. 

Le Pain . — Les Céréales. — La Meunerie. — La Boul^Qgeriç. *- La Pâtisserie 9t la 
Biscuiterie. — Altérations et Falsifications. — La Vian de I — Les Animaux de boucherie 
— La Boucherie. — Là ChaMuterie.^ — Les Animaux de Basse-Cour. — Les CEufê. — 
Le Gibîei*. — Les Conserves alimentaires. — Altérations et FalsiâcatioftB. 

Les Légumes et les Fruits, par j. de brévans. 

Préface par M. A. MUNTZ. professeur à l'Institut national agrono- 
mique. i8i^3, i vpl. ipA^ 4§ m page», ^v^c m flgurep, ciirt. 4 fr. 

JL*s légumes ; La Pomme de terre. — ■ La Carotte. — Le Betterave. — Les Radis — 
L'QijnQii. — l^ Harjçpt. — Le Pois. — Le Chou. — L'.Mpei*ge. — î^s Seiladçs. —Les 
Cl^^mpignons, etc. — Us Fruits: La Cerise. — La FraTse. — La Groseille. — La 
Framboise. —La Noix. — L'Orange. — La Prune. — La Poire. — La ï^omme — Le 
Raisin, etc. — Orieine, culture, variétés, composition, usages. Gonàérvatiôn. Analyie 
Altérations et Falsincaiion. Statistiques de la Production. 



Les Conserves alimentaires, par j. dp bréyans. 

lÔOë, i vol. ÎB-lê de 896 pages, avec 72 figure», cartonné. ... 4 fr. 

M. do Brévans étudie tout d'abord les procédés généraux de conservation des matières 
alimentaires : par la concentration, par la dessiccation, par le froid, par la stérilisation et 
par les antiseptiques. Il examine ensuite les procédés sp^iaux h chaque aliment. 

A propos de la viande i\ traite de la conservation par la dessiccation, des extraits de 
vi^rwe, des peplpnes, des cpasçrvçs d« soupes, de la conservation par le froid, ^es enro- 
bées, de la conservation par la chaleur et l'élimination de Pair, p^j- Je sajage et les 
antiseptiques. Vient ensuite l'étude des conserves dé pois^ons, de crustacés et àe ipol- 
lusques. La conservation et la pasteurisation du lait, les laits concentrés, la Conservation 
du beurre et des œufs terminent les aliments d'origine animale. 

H passe ensuite à l'étude de la conservation des aliments d'origine végétale ' légumes 
fruits, confitures, etc. L'ouvrage se termine par l'élude des altérations etdes faisincationi 
et par l'analyse des conserves alimentaires. 
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VINS — LIQUEURS 



Le Vin et l'Art de la Vinification, pai- v. cam- 

BON, ingénieur des arfs et manufactures, vice-président de la Société 
de viticulture de Lyon. 1892, 1 vol. in-16 de 324 pages, avec 67 figures» 
cartonné 4 fr. 

L'Essai commercial des Vins et Vinai- 
gres, par J. DUJARDIN, ingénieur des arts et manufactures. 
1 vol. in-16 de 368 pages, avec 66 figures, cartonné 4 f r. 

Examen des raisins. — Essai du moût. — Dosage de l'alcool, de l'extrait sec des cen- 
dres, du sucre, du tanin, de la glycérine, etc. — Recherche du vin de raisins secs, da 
pl&tre, de l'acide salicylique, de la saccharine, des colorants, etc. — Examen mi«ro- 
soopiquedes vins malades. — Analyse et essai des vinaigres. 

Les Eaux-de-Vie et la Fabrication du 

Cognac, par A. BAUDOIN, directeur du Laboratoire de chimie 
agricole et industrielle de Cognac. 1893, 1 vol. in-16 de 278 pages, 
avec 39 figures, cartonné 4 f r. 

Les eaux-de-vie. — L'eau-de-vie dans les Charentes. —La distillation. — Composition 
et vieillissement de l'eau-de-vie . — Analyse des vins et des eaux-de-vie. — Maladies, 
aliénations et falsifications. — Manipulations commerciales. — Pesage métrique des 
eaiix-de-vie. — Tables de mouillage. — Installation d'une maison de commerce. Usage. 
— Les eaux-de-vie devant la loi, le fisc et les tribunaux. 

La Fabrication des Liqueurs, par j. de brévans, 

chimiste principal du Laboratoire municipal de la ville de Paris, 
préface par Gh. GIRARD, directeur du Laboratoire municipal. 3« édi- 
tion. 1908, 1 vol. in-16 de 568 pages, avec 96 figures, cart. . . 4 fr. 

L'alcool ; la distillation des vins et des alcools d'industrie; la purification et la recti- 
fication ; les liqueurs naturelles; les eaux-devie de vins et de fruits ; le rhum et leta6a; 
les eaux-de-vie de grains ; les liqueurs artificielles ; les matières premières ; les essences ; 
les esprits aromatiques, les alcoolats, les teintures, les alcoolatures, les eaux distillées, 
les sucs, les sirops, les matières colorantes; les liqueurs par distillation et par infusion ; 
les liqueurs par essences ; vins aromatisés et hydromels ; punchs ; les conserves ; les 
fruits à l'eau-de-vie, et les conserves de fruits ; analyse et falsifications des alcools et des 
liqueurs ; l^islation et commerce. 

L'Alcool, au point de vue chimique, agricole, industriel, hygié- 
nique et fiscal, par A. LARBALÉTRIER, professeur à l'École pratique 
d'agriculture du Pas-de-Calais. 1888, 1 vol. in-16 de 312 pages, avec 
62 ligures, cartonné 4 fr. 

Propriétés physiques. Caractères chimiques. Dérivés, ^falières alcool isables. Fermen- 
tation alcoolique. Distillation. Alcools d'industrie. Puiification et rectification. Spiri- 
tueux et liqueurs alcooliques. Altérations et falsifications. Action sur la santé. Usages. 
Impôts. 

UBIIAIBIS J.-B. BAILbIBRB ET FILS, 19, RUE HAUTEKEOILLE, A PARIS 



Digitized by VjOOQIC 




i.^.4^H^ dg Créiiie ssmits^irç, ^r l.-a. barré, prof^- 

sçùr a r£soçïat«)*ii"iïo^teclinfqtiër et' P. BARBfÉ. Préface par 
L.^ASS€)fN;inspècté*6r%ëstravatfi''^amiafr<?s:^dé'^ 1897, 2 vol. 
in-16, 723 pages, 2S8 figures, cartonnés /....!..... .". . . ' ^ fr. 

La Viîl-F. siili:.:^. . . ,ii- pd^i,'^., SiJ L^,^,^,: , , , . , ■!: fr, 

Dûi^ U Vii^ sfif libre, les tt^rleirrs résumE^nl lout ce Eja il est ^ssliriiiéf Je coRnjîltrc 

'ï ^Çi^'i^^yf'^i'i^^çi^ni^si^ÈE riOLi.i* 4!5saîn-îi'j'b f(7f'''el r;ifr.' thi iVn portant 

iti|îï(î par fies ^lOtiwS \ri-^ Inu'M'i/s^.-mh'^ sur ]'A[iiiiL'n1:ûïîûir frein "(fLIes îT'f-tH-mi'iJ d'assa-inrâ- 

ïl. La MaiHùn saluitre. ZHi pagesi, ITS Jj^urL'^- ................. é i\: 

Dftns \b, Maison saiukre, sont inditKué:» léà mciltourâ systèmes «pplieable;^ à l'assainis- 
sement dWbtbitâ1,k>tis] apjiair^Hs àè'illtrage, aliment tàtion d'éaa domestique, évacuAtion 
d^ édàsOftéés, Watél>'-closè(i- siphons, tâs^Voirs d% cha«se, évSers; Systèmes de vidange, 
écoulement direct à l'é^out, égouts publics et privés, urinoirs, etc. Dans'ce' volume sont 
aubsi indiquées les obnëilions 'e:CigiMé9 de la MaisôH idéale,' pais vienT\ent tes insialla- 
i\6ti9 de'bkins, Î6i lavéirâ, les ^f^tèntes d'hydrothérapie et de buariderie, les appareils 
dé 'ebaU^a'ge et d'éclairagôj la 'vèntilfifHon, lès 'logements insalubres, etc. " ' ' '' 

?ftysifiipg;e et Itygièïie des êcflies, des 

oollégeâ et des ramilles, par j.-q. dalton. i^as, 

1 Yûl. JB-lô de 536 pages, avec 68 figuras, cartonné, !.', .' , . ... 4 fr. 

reSMAliofi. — VM saBfeyriâVilcaialfo|i. — Le^ySlffmô heH§|x'çt Tés ^4a«teS dé» senJ'. 
— Le dÔY^lQPPémeUt 4q 1-enfant. 

Lès Sxeiieicés du Corps, \^ â^yeioppeBSeqUQ ia force 

et de l'adressBi par B. COUVREUR, chef des travaux de physiologie 
à la Faculté de médecine do Lyon. 1891, 1 voï. iil-16 derSbl pages, 

aveé 78 figures, cartonné 4 f r. 

La rtiacliine animale et son mécani^mq. — Squçletle et muscles* — Contraction mus- 
cuîâîr^. '— THVniraa 'ttiusile'; — IJsuï'e et répàVjitibh da'ÉHûsclé. — L exeï'cice et les 
ôrgàiièi. — Elùifôs d"eà prîhdjpafes allures cheir l'I^Qrhffie. — "MîfcîTe. — Course. — Saut 
'^* galop. — Applications pratjaues. — Classiftcjitîôn dé*l exet^cicôs. — Mécanismes des 
85*.^ : *>i--"-*^'>"|^'^|*".i:jt.£)|j-^g.g ^ Liilte: i-:'Nalàlion. — Patinage: —Escrime. 
* V^oclpédie'. — RésùUàïS ^épéraux.'*^" Hygiène des excr- 

Pîîécis ffHyglènë j^ublique, P.W ip fit ^m\^< w(i- 

decin-major de l'armée. Préface du professeur P.BROUARDEL. 1891, 

1 vol. in-16 de 321 pages, avec 70 figures, cartonné 4 fr. 

ô« l'air. Des scmîUhCPS 4e ÎUur ; ds seg wiaê'mçs et de se| pjiçi-ol^es . De l'qap. pes 
spuillures des eau^ : 4es ipimondice^, des ^puts, des latrmes. De la sâlùbcilé (Tes 
h£tinalioAs; Altér^lfoés"%t fàrBiHcalions* alimenlaic^eà. I^^ssàitfiSàen^eht (f^é êmi'<âiiàir.es et 
If crémation. Des indush-ies insalubres. HygiènQ quyçi^rq. Pi::9p|iy|axie ^es ^jiifidies 
contagieuses. Désinfection en ffénéral'. Etuvés â désinfection et autres procédés d'assaini»- 
Item^^. V'ae<^inati<>h. ffti^dèn^ent. — déclaration dés bas de maladies infectieuses. Hygiène 
publique de rètifartée. H^1^n8 sçofairo. Hygiène hospitalière. — Assistance tnédiçale. 
Ofgailieatioà sanitaire. B^é^ttais Comparés df^ progrès de Thygiène publique en divers 
pays. ^ ^ • 

IBfiiyQi eHAIfqQ GQIfTRS UN MANDAT PpSTA^ 
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MÉDECINE MATERNELLE 



GoilS6ilS StUX ]!h9[èr6S sur la manière d'élever les enfants 
nouveau-nés, par le D'A. DONNÉ. 9* édition, 1905. 1 vol. in-16 de 
378 pages, cartoané 4 fr. 

\j& livre de Donné a été écrit par un praticien émérite qui, après avoir élevé ses 
enfants, a dirigé l'éducation de ses petils-enfants et donné son avis à bien des mères. 

Uniquement préoccupé de l'intérêt des enfants, il ne s'adresse qu'à l'amour maternel 
éclairé, désintéressé, pr^t à sacrifier ses satisfactions personnelles au bien de l'enfant : il 
fait plus souvent appel à leur fermeté qu'à leur dévouement aveugle, et il cherche à in- 
troduire quelque chose de viril dans l'éducaition de leurs enfants. Persuadé que l'éduca- 
tion physique ne peut être séparé de l'éducation morale, qu'il n'y a pas de bonne hy- 
giène sans une bonne direction morale, tous ses efforts tendent à supprimer les délica- 
tesses inutiles dans l'éducation des enfants, afin de fortifier le moral aussi bien que 
leurs organes et de les mettre en état de supporter les épreuves de la vie aussi bien que 
les atéeintes des influences morbides. 

C'est aux jeunes mères que s'adresse M. Donné ; son livre répond à ces mille petites 

Suestions, petites en apparence, si graves en réalité, que les parents se font autour 
'uu berceau, qu'on tranche en famille, et pour lesquelles il est rare qtfon appelle un 
homme de l'art. 
Voici un aperçu des matières traitées dans les Conseils aux Mères : 
Hygiène de la mère pendant la grossesse en vue de l'enfant à naître. — Allaitement 
maternel, allaitement par les nourrices, allaitement au biberon. — Régime général des 
enfants (sevrage, alimentation, vêtements, sommeil, toilette et bains, promenades). — 
Soins que réclament immédiatement les accidents les plus ordinaires auxquels les enfants 
sont exposés. — Du régime employé comme traitement dans quelques maladies des en- 
fants. — Du développement intellectuel et de l'éducation morale dans leurs rapports 
avec l'éducation physique. 

Précis d'Hygiène de la première enfance, 

par le D' Jules ROUVIER, professeur à la Faculté française de 
médecine de Beyrouth, préface du D' Pierre BUDIN, ï)rofesseur à 
la Faculté de médecine de Paris, membre de l'Académie de méde- 
cine, accoucheur à la Charité. 1&93, 1 vol. in-16 de 489 pages, avec 

58 figures, cartonné 4 fr. 

L'hygiène de la première enfance est une question d'une importance capitale. La sté- 
rilisation du lait a assuré une révolution dans tallaitement artificiel, et c'est une des ques- 
'tiont primordiales dans l'hygiène de l'enfance. Le livre de M.Rouvier expose clairement 
les connaissances nouvellement acquises, les progrès émis, et par suite la conduite à 
tenir pour les parents et pour les médecins. 

C'est un livre très complet, très au couaant, où sont miûutieusement exptosées toules 
les questions relatives non seulement à l'hygiène, mais encore à la protection de l'en- 
fance : crèches, asiles, sociétés protectrices, etc. 

L'enfant : anatomie et physiologie, dentition, soins après la naissance, mort apparente, 
soins pendant la première année. — L'allaitement : allaitement maternel, par les nour- 
rices, par une femelle d'animal, artificiel, sevrage. — La mortalité infantile : coupes et 
prophylaxies. 

Conseils sur la manière de nourrir les 

Enfants, par le Dr BAGHELET. Nouvelle édition^ 1894, 1 vol. 

in-16 de 278 pages, cartonné 4 fr. 

L'enfance et son régime. — Le lait, l'allaitement naturel et artificiel. — La bouillie et 
la panade. — Le sevrage. — Les dents et les maladies attachées à leur éruption. — Les 
vers chez les enfants. — Régime des nourrices. — Premiers symptômes des maladies 
contagieuses qui peuvent atteindre les jeunes enfants. 
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MÉDECINE DOMESTIQUE 



Médecine domestique, par le d^ h. george. 1905. 

1 vol. in-16 de 338 pages, avec 43 figures, cartonné ^ (v. 

Peut-on toujours se passer de médecin ? Non. Peut on et doit-on parfois s'en passer ? 
Oïii. 

On ne peut pas se passer de médecin dans les maldies graves, à marche leni. souvent 
obscure, qui exigent, pour être reconnues et traitées, des connaissances spéciales, aux- 
quelles ne peut suppléer un simple manuel destiné à être mis entre toutes les mains. 

On petit se passer de médecin dans les indispositions légères, faciles à reconnaître, 
faciles à traiter, pourvu qu'on ait les médicaments appropriés. 

On doit se passer de médecin dans les accidents graves, qui mettent la vie en danger 
si l'on n'intervient pas sur-le-champ, et même dans des accidents moins graves que 1 on 
peut soalager par une intervention immédiate. 

La Médecine domestique du D' H. George répond à ces considérations. Il n'a pas ia 

C rétention de remplacer partout et toujours le médecin, mais il a pour objet d'indiquer 
3s moyens de parer aux conséquences des aceidents graves : c'est ce qui constitue la 
médecine d'urgence. 

1. Structure tt fonction du corps humain. — II. Médecine d'urgence. — Appareil 
digestif. — Empoisonnements. — Appareil respiratoire. — Asphyxies. — Suflfocatibu 
par des objets avalés. — Appareil circulatoire. — Hémorragies. — Congestions et apo- 
plexie cérébrales. — Syncope. — Peau. — Plaies. — Brûlures. — Congélation. — Sys- 
tème nerveux. — Insolation. — Foudroiement. — Squelette. — Fractures. — Luxations 
et entorses. — III. Pharmacie domestique. — Contre la douleur. — Les narcotiques. — 
Contre la faiblesse. — Les toniques. — Contre l'inflammation. Emollients, altérants, irri- 
tants, astringents. — Contre l'infection. — Les antiseptiques et les évacuants. — Dose 
des médicaments. — Mode d'emploi des médicaments. 

La Pratique de THomoeopathie simplifiée, 

par A. ESPANET. 4« édition, 1894, 1 vol. in-16 de 396 p., cart. 4 fr. 

S^nes et natures des maladies; traitement homœopathique ; prophylaxie; mode d'ad- 
ministration des médicaments; soins aux malades et aux convalescents. 

Cette nouvelle édition a subi de nombreux changements, qui ont eu pour but de la 

endre encore plus méthodique; elli '* — -*■*''' x^_„_:«^ i a. a.. 

diagnostic et de la thérapeutique. 



rendre encore plus méthodique ; elle a reçu des additions nécessitées par les progrès du 
■•: et cfë la f ' • 



Guide pratique de l'Infirmière et de l'In- 
firmiez, par les D^s ABADIE et R. GLATARD. Préface de 
M. le professeur FORGUES, de Montpellier. 1908, 1 vol. in-18 de 
269 pages, avec 117 figures, cartonné 4 fr. 

La formation pratique de l'infirmière a pour complément nécessaire l'instruction 
théorique par quelques bons livrés, simples et clairs, se bornant aux notions essentielles 
et les exposant sous • une forme intelligible et nette. A ce besoin répond, de façon 
parfaite, le Guide pratique de Vinfirmière et de l'infirmier que viennent de rédiger 
MM. les docteurs Abadie et Glatard. J'en ai beaucoup goûté la méthode et la précision. 
Les apprentis infirmiers y trouveront un guide utile, où leur rôle est bien défini, 
clairemeot expliqué. Je trouve ce petit livre très supérieur aux publications analogues : 
il a l'avantage de se limiter aux données indispensables, de les faire comprendre par un 
langa^^e simple et bref et par de bonnes figures ; c'est un catéchisme de l'infirmier, et 
nous félicitons la maison J.-B Bailliére d'e.n avoir, avec un soin particulier de typographie, 
accru encore les qualités de netteté. 

Professeur FoRGints. 

linrOI FRANCO CONTRE UN MANDAT POSTAL 
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Ué&EG^NE BOilËSTiÛUt 



Nouvelle Médecine des ITaxHiUes, à la vlUe 

et à* Id» OBîOi^l^StglïC^ ^ l'«isage des fasailles, des tattigons 
d'^d-ucatwm, d«g école» «ommunates, des cuiôs, des socufs liosjii- 
talières, des dames de charité et de toutes les personnes bientai- 
suTites qui se 4évoue«t «.o soulagement de» malades, par le 
Ef A -C. DE SAITîT-VINGKMT. 4*» édition complètement refondue. 
et mise au counïnt des derniers progrès de la scie»ce. 1^08, 4 vol. 
în-16 de 462 pages, avec 129 figures, cartonné 4 fr. 

R^mMeg eovis la ni^n j jiremifirs soins avant l'arrivée du médecin et du chirurgien ; 
art de soigner le» maladies 1 1 les cqnvaiesceots. 

Ce livre est le résultat d'une pratique de virigt ans îl la campagne et \ la vilhs. En Te 
rédjge^jil, l'auteur a eu pour but de mettre entre les mains des personnes Ibienîaisantos 
qui » dévouent au so^liigement de nos misères physiques, qui vivent sottrentlom é''un 
Hîédepia o^i d'un pharmacien, et qiri sont appelés non pas seulement è domiet* des con- 
solations, inais encore des conseils, un ouvrage lont à fait élénieniratre et pratlqtie; un 
guide jùr pour les soins h donner aux malades et aux convalescents. 
• A la vîDe comme h la campagne, on n'a -pas tonjoors le médecin près de soi ou au 
moins aussitôt quon 1» désireran; «otrrewi ménf»e o« m^Uge de ncourtr à ses soiag pour 
une simple indisposition, dmns les premieis jours d'ime Aakidt«. Poar obvier à ces ra- 
CDHvéniÈttts, l'auteur a donné la description des niataidies communes ; il en feil connaître 
les symptômes et les a fait suivre du trjdtement «ppi*oprié, éloign«nt avec »otn les for- 
mules comjiTiquées dont les médechis swiis cofl»ai»8enti'appi«*ti©n. 

Frenners Seconrs ea cas d'Accidents et 
d'Indispositions subites, par les D" e. ferrand, 

aBcâ^B inierne 488 hôpitwîx de Paria, et A. DELPEOH, mewabre 4e 
]*Acaaém1e de m6^h?cîne. 5« ^fion, 4^4, 1 vol. ir-16 dis *ô6 p^içes, 
avec 113 fî^res. cartonné ^ fr. 

Les aocideftts de tous genves %ooi devenus plus £ré(^uents qu'antrefais. D^ soins im- 
médiats évitent bien sduveat de graye» conplicalions uitéjMca;\>5. Il est donc iâdls|>&n- 
sable ^(t»e, loin des giîands céairos où se trouvent immédiatement médecins et pbawna- 
oeas, «« ait 1» |>û#6ibiUté de donner sans retard les Premiers secours en cas d'acci- 
dents et d'indispositions subites. C'est à ce besoin que répond le volunâe de M^. l'errand 
et Delpech, consacré par un succès de cinq éditions. Voici un aperçu des matières traitées : 

Lés empoisonnements Ëmpoisonnenrent en général. Tableau général es re wpo iso nn e- 
m^nt. Premiers «ecours contre un poison i»c»nnu. Symptômes généraux d'après lesquels 
on classe le» poisons ; pom<in% trritasis on cfirronik, alcaUs et tds, înritânts vfg^tatJt eu 
d'origine végétale, irritants mécaniques^ hvposthéniaants, Stupéfiants, aaeslhésL^es et 
gaz liquéfiés, poisons iiarcotiques, névros4fiéttiques, seiHlques. — âçspbyjues : par aii 
vicié, ^ar ^ r^sphrables^ par ptres^oiL, pair straugulxtiou, pa>r 6i;â;uA.ea>«OQ4 asj^yxies 
diverses. — Accidents de la rue, de l'usine, de l'attilier : transport du Diessé, jH'emiers 
secours, signes de la mort, contusions, commotion cérébrale, écôrcbures, plaies en 
général, fraies |>ftr instruments trancbants, par iusiU'umeiite pi^usuals, par iu^lKoduction 
d'aiguille^ on d échardra ; contuses, par écrasement, adoo&dieme&ts et ssm&ë k ieu, jpar 
raorsttf^s, l»]*Mnre8, accidents dViuitooiobcles, ^plosifs «t e«plo^B«, «ccideAts dus à 
réieetricHé, o»Bgél»fct«n, entorse, toor de reins, coup de fouet, liucations^ kactuc^s, 
herfiie*, corps étrangers, hémorragies, ruptures de varices, inamlioa, accouchement 
nwprévu, nwrt snfcitc — Maladies à invasion subite ; vertiges, atpoplexie, insolation, 
syncope, convukiems, hystérie, éptlepbie, indigestion, étra^l<eiBeatin^teslu>ii.l, oI»»truction 
tntestinale, odeotalgie, cfcoléra, aliénation mentale. — Pitemiers symptômes det> mrfa- 
dies contagieuses «foi ftmw&ut at<tetndre les jetmes enfants; fièvres «euptlvos ; stomatite, 
sAgine, <lysenterie, fièvre typ^ra'ide ; coquelttcbe ; ophtalmies ; nmladi^ para^tskises. 

Cette nouvelle édition a été mise au courant de k neuve. le loi sur la pEclectioa d€ la 
santé pcdytiefoe et <ki nouveau règlement sanitaire applicable aux villes et bourgs. 
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Auscher et Giuillard. Céramique, 2 vo4. 

Bailly, L'Industrie çfv ^lanchU^age. 

Bami, Montpellier et Iffarec. î^ Manieur 
électricien. 

Bouant. Le Tabac. 

Brochet. La GaLvunopkistie. 

Boutroux. Le Pq,in et la Pani/îcation. 

R. Busquei^ Précis (fnijffrntifiqiie. ' 

Carré. Précis de i^éimie indusivielh. 

Gbarabot. Les Par/^m» a,riifici/ei». 

Gherchef f sky . Analyse des corps gras. 

Coflignal. Verrù ef^»f,9HX. 

Concert. Vlndu^tr^e (f.grxcoj4- 

Coreil. VE'nu potdbte. 

Desaime et Pwttron. Couleurs et Vtrnvi. 

Ducharne et Violette. ManiLcJ. 4c V Or- 
fèvre. 

Dupont. L'Industrie des Matière^ colo- 
rantes. 

Gain. Précis âe €rinmie offricole. 

Girard. Coiirs de Marchan^j.$fi^. 

Gondy. Horlogerie. 

Guichard. VEnu dans l'Industrie. 

Guichard. La tiisHlleme. 3 vot. 

Guillet. L'Èlectrochimie e^ l' Èjtefijtv.Çi' 
métallurgie. 

Gulnoohet. Les Eau3: iratîmenlation. 

Haller; D Industrie Chimique. 

Halphen. La Soude. 

Halphen et 4cPAî^#* -E^iWi* ço^imfr- 
ciaux, 2 vol 

Horsin-Déon. I^e Sxi4Ët£. 

Joulin. V Industrie des Tissus. 

Knab. Les Minérauçc utiles. 

L'industrie a subi, dans la dernière moitié de notre siècle, d'impoctanies trmiafwteft- 
tions. La rppidité ov^^U^UiS^ 4^ tr^fm^j^, f^ facilitant les éclianges, a j^pi^'^s aux 
industriels d'envoyer façilernent leurs produits dans le monde entier^ 

Nous avons pensé qù*ii ne serait pa's sans fntér^ de consacrer une colteQtiOU ,aïlÇQi?tlç 
à une branche aus« fanpoi4ante de Is^etivité-hamaine. 

Pour toutes les questions, nous avons tenu à ijiettre nos I^ateuçs au çpur^^t ^|pf 
découvertes les plus récentes, des méthodes les plus nouvelles. 

L'industriel trouvera dans ces ouvrages des i;entieignements tcclmiques surics pro- 
cédés de fabrication les plus récents, l'homme du monde des noUvHls suïRiîtVUlè*' *;* 
claires sur les industries actuelles, et le savant ù description des apii4icatiotts (jui se 
rapportent à ses études favorites. 



Launay (A. (^e). L'Argent. 
' Lédùè^ €%a ùà M Gime^n4 «4 

Lôlèvre. L'Acétylène. 

LejesQ. L'Aluminium. 
! iieronx «t iBbâr^. La Tmction mécanique. 
i L«tcanbe. //W Mot^mrs. 

Montpeiner. L'e^ Accumulateurs. 
, fiéchjpùx. Précis de Métallurgie. 
^ Piesse. Chimie dès Parfuma. 

I^géi. Cuirs et Peaux. 

B|ig«t. Savons et Sougi^. 

Rjcl^ et Forest i/Vir/ /^e l'^s^ffuçav. 

Riche (A) et Hàfphen. Le Pkr&k. 

SctiçeUe;;. L^s iit/t/intins dç fer. 

SiB^sky. usages industriels de l'alcool. 



èrsky. Sucrerie 
' 5R)iiIait. L'iTnàusitie en 4ihmiiffm- 

Trillat. Les Produits chimiques. 
• Vivier. J^ssais des Ratières aarwaits, 

Weil. VÔt\ "" ^' ' '■ 

■ Weiss. Le Cuivre. 
; -lli!iit;|. Lq Machine à vapeur. 

2» Sèrfe è 6 4f . 

< Barrai. Analyse chimique (fitoMiadvft 
•B£|r^. 4H^U^e e^ùgyfi ^àiitjttnfive. 

i vol. 

Barrai. Analyse chimique biologique, 
' 2 vol. 

Buscruôt. Electricité inéusirielk, â yqL 
Gs^U^er. Sophistication ^ i^cffif^Ç ^« 

vins. 
HéchAUX. Manipulation» et mesures 

électriques industrielle.s. 
ëécl^çax. Physique in.du^riêUe. 
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Encyclopédie agricole 

Publiée sons la direction de Q. WERY 

Ingénieur agronome, Sous-directeur de l'Institut national agronomique 

Introduction par le D»" P. REGNARD 

Directeur de l'Institut national agronomique 

60 yolumes in-18 de chacun 400 à 500 pages, illnstrés de nombreuses figura* 

Chaque volume se vend séparément : broché, 5 fr. ; cartonné. 6 ir 

A - CULTURE ET AKÊLIOBATION BU SOL 

Agrlculturs générais ... .(2 vol.) M. P. Diffloth, professeur d'agriculture* 

i|S<r. Tt"&,i: : : : : : : : : I «• H"™. "»"" -»« «-f- » "■»'• •p*»'"°»<."- 

Engrali. M. Garola, prof, départ, d'agricult. d'Eure-et-Loir 

QéologlB agricOlB M. E. Gord, ingénieur agronome. 

Hydrologie agricole M. Dienert, docteur es sciences. 

//. - PRODUCTION ET CULTURE DES PLANTES 

Botanique agricole MM. Schribaux et Nanot, prof, à Flnst. agroa. 

Amélioration de» plantes agrlc. M. Griffon, prof, à I'ÉcoIq de Grignon. 

^ , '' 1" V* V " * I "1 } M. Garola, prof, départ, d'agricult. d'Eure-et-Loir. 

Prairies et plantes fourragères ) » f i~ -» 

Plantes industrielles M. Hi-niR, maître de conférences à l'Institut agroa. 

Culture potagère M. Bussard, prof, à l'École d'horticult. de V«rsaiU«t. 

Arboriculture fruitière MM. Bdssard et Duyal. 

Syloicuiture. M. Fron, professeur à l'École forestière des Barres. 

Viticulture M. Pagottkt, maître de conf. à TÉcole de Grignoa. 

Mai. de la oigne et mat oitlcoie MM. Vula et Brunet. 

mal, des plantes eultloèes (2 ooi.) MM. Delacroix et Maublang. 

Plantes nulsiPles à l'agriculture M. Fron, maître de conf. à l'Institut agr. 

Cultures méridionales MM. Riyière et Lbgq, insp. de l'agric, de l' Algérw. 

Cultures forcées MM. Viala, prof, à rinst. agron. et Pag«ttet. 

///. - PRODUCTION ET ÊLEYAGE DES ANIMAUX 

Zoologie agricole. ., j 

àntomotogte agricole > M. G. Guénadx, réx>étiteur à l'Iastitut agronomiqn*. 

Pisciculture ... 7 ) 

Apiculture. M. Hommbll, professeur d'apiculture à Clertnoat-F^ 

Apiculture. M. Yoitbllier, prof, d'agriculture à Meaoa. 

Sériciculture M. Vieil, insp. de la sériciculture en Indo-CibuM. 

Zootechnie générale \ 

Zootecnnie spéciale . j 

fiaces ctieealines .T. J> M. P. Diffloth, professeur d'agricultura. 

Races pQDtnes ... \ 

/Hfoutons, ctièoresy porcs j 

Alimentation des animaux M. Goum, ingénieur agronome. 

Hygiène et maladies du bétail. . . MM. Caony, vétérinaire, et Godw, ing. agroa. 
Chasse, Eleo. du gibier, piégeage M. A. de Lesse, ingénieur agronome. 
Eieoage et dressage du cheoal M. Bonnepont, officier des haras, ^-t i^ 
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Ingénieur a^rqpome, SoustPirgcte'ur de l'Institut national ag;ronomiqu« 

introduction pair le D' T. flEixîfÀïib 

directeur et Ilnititat salioiud «gronomiqne 

60 vplwae^ in-i8 de lUiacuD iÛO à 500 pages illustrés de nombreuses figures 

Chaque volume se vend sApa riment. : lirdché, 5 fr. ; cartonné. 6 fr. 

/K. - TECHNOLOGIE ÂGmCQLB § 

25 

Tecnnologla agriniê iSue^erie,:i JL JSià?m4»D. jsrpio^sfiiir k VEcole 4es indua^ei g 

meunerie, boulanffêri^. ..*....{ «ipricol» de Douai. *- 

BrassêHe. i M. BowxA^ora, chef de Laboratoire à l'Institut S 

OlstiUene j Pasteur «te Lin«. :g 

Cuit, du pommier et cidrerie . ... M.IVkMOuaift, rfinct. 4fli«#Bt.(NMB«f. deCven. 

¥iiancaii(m ) *§ 

Eaux-m-ôie, Vinûljgres, mares. { M. VAt&mT, mettre ^ oenf. à l^oole de €rignon. £ 

yins mousseux et de ligueurs. ) ^ 

Laiterie M. tSb. n&ftrm^tfir.defÊCQfletôtièrede Mamiitone. § 

MicroMologie agihte9fe JL fUvsjn^ maltn de cojif. à l'InatHut agronomique. ^ 

CfUmiê SgrifiOiei. (i voL.) . M. Akjdr«, profeaseur à l'Instijiut agronomique. "^ 

ÂM^sés Ugncéties.,. ^, . . M. Giuixim dir. du lab. de la S. dés agr. de l'r . g 

P/^yslgu* Wt mMmvl. ûjgrieeïêS, ÂI. JCluv, dootenr es sciences, ingénieur agronome. ^ 

Électricité agrioêé» U. PmT, ingéninnr agronome. g 

f . - êtmi dm AL S 

I 

(^nstàUùtmtS fyçof^' ^' D^g^t, dîr. des étad» & l'École de Grtgtion. g 

krpehtaiéik nféettennnt M. Mumt, profecseur 4 rCMtifuI «gmnomique. •^ 

Drainage et irrigations MM. Kiiua 0k G. W»aT. 

y/. ^ ËCONOMfE ET LtBfSLâVOM fWffâlES 

ComptahlUté agricûte. M. /k>nv«tT, professeur h l'Institut agronomique. 

Associations agricoles M. TamT, rép^tUeur à. i'iAStitut agronomique. 

Commerce l^0r>atL ^griCêlê^^ ^I. Posm^ însp. de la C'* P.-O., ing. agronome. 
11... M». ,*» /» ^c»».m f^- P« î^fiHAHD, dîrccfeuf^ riûstilut agrouomi me. 

Hygiënettemferme '^ jj Po^tiir, répétiteur à rinslilut agptmonuque. 

Le itore de la fermière »!■• 0. Bdss«». 

le Uof^ agHçtÊ4ê desltetitittears M. Skltbnspbrobh, professeur d'agriculture du Douba. 
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l, — LES MATÉRIAUX DE CONSTRUCTION 
ET D'ORNEMENTATION. 

1 . — Le bois^ 'et le liège. 

2. — Les pieTires, les marbres, les ardoises, le plâtre. 

3. — Les chaux et ciments, les produits céramiques. 

4. — Les verres et cristaux, le diamant et- les gemmes. 

IL — LA MÉTALLURGIE. 

5. — Les minerais, les métaux, les alliages. 

6. — Les fers, fontes et aciers. 

7. — Les métaux usuels (cuivre, zinc, étain, plomb, nickel, elumi- 

niura) . 

8. — Les métaux précieux (mercure, argent, or, platine). 

IIL — LA GRANDE INDUSTRIE CHIMIQUE. 

9. — Les matières premières (eau, glace, air liquide, combustibles). 

10. — Les matières éclairantes (pétrole, gaz d'eclaira^çe, acétylène). 

11. — Le chlorure de sodium, le sel, les potasses, les soudes. 

12. — Les acides chlorhydrique, azotique, sulfurique. 

IV. — LES PRODUITS CHIMIQUES. 

13. — L'oxygène, l'ozone, l'ammoniaque, les vitriols, les aluns. 

14. — Le salpêtre, les explosifs, les phosphates et 'les engrais, le 

phosphore et les allumettes. 

15. — Les couleurs, les matières colorantes, la teinturerie. 

16. — Les parfums, les médicaments, les produits photographiques. 

V. - LES PRODUITS INDUSTRIELS ANIMAUX ET VÉGÉTAUX. 

17. — Les corps gras, savons et bougies. 

18. — Le cuir, les os, l'ivoire, l'écaillé, les perles. 

19. — Les textiles, les lissus, le papier. 

30. — Le caoutchouc, la gutta, le celluloïd, les résines et les vernis. 

VL-LES PRODUITS ALIMENTAIRES. 

31. — Les aliments animaux (viande, œufs, lait, fromages). 

22. — Les aliments végétaux (herbages, fruits, fécules, pain). 

23. — Les boissons (Vin, bière, vinaigre, alcools, liqueurs). 

24. — Les sucres, le cacao, le café, le thé. 

Tous les oolumes sont en oente séparément. 
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